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Bem-vindo ao eBook "Cozinha

ltaliana - Mamma Mia", um convite
para entrar na cozinha como se
estivesse na casa de uma verdadeira
mamma italiana. AqQui vocé vai
descobrir receitas classicas, segredos
de familia e técnicas simples que
transformam ingredientes do dia a
dia em pratos cheios de sabor, historia
e afeto.
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A culinaria italiana é famosa pela
variedade de massas, cada uma com
formato e uso ideal. Entre as
principais estao:

e Spaghetti-fios longos e finos,
perfeitos com molhos de tomate,
alho e 6leo ou carbonara.

e Penne -tubos curtos com
pontas diagonais, 6timos para
molhos mais encorpados e
assados.

e Fusilli—em formato de parafuso,
seguram bem molhos com
pedacos de carne ou legumes.

e Fettuccine —tiras largas, classicas
com molho Alfredo ou ragu.



Outras massas muito populares
iIncluem:
e Lasagna - placas retangulares

usadas em camadas com molho

e queijo.

e Ravioli— quadradinhos
recheados com queijo, carne ou
espinafre.

e Tortellini — pequenos anéis

recheados, servidos em caldo ou

com molho.

e Tagliatelle - semelhantes ao
fettuccine, ideais para ragu a
bolonhesa.

Além delas, ha ainda o gnhocchi de

batata, o rigatoni, o farfalle (gravata)
e muitas outras variacdes regionais,
todas com combinacdes especificas

de molhos e preparos.
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O nhoque, também chamado de
gnocchi em italiano, € uma massa
tradicional feita geralmente de
batata, farinha de trigo e ovo. Sua
origem é atribuida ao norte da Italia,
onde o clima frio favorecia o cultivo
de batatas. Com o tempo, surgiram
variacoes com semolina, mandioca,
abobora, espinafre e até ricota,
tornando o prato extremamente
versatil e presente em diferentes
regides do mundo.



Uma curiosidade famosa € a tradicao
do “nhoque da fortuna”, celebrada
todo dia 29 do més. Diz a lenda que,
ao colocar uma nota de dinheiro
embaixo do prato e comer os sete
primeiros nhoques fazendo um
pedido para cada um, vocé atrai
prosperidade e boa sorte. Muitos
restaurantes adotam essa pratica,
oferecendo menus especiais nessa
data.



Outra curiosidade € que o nhoque ja
foi considerado comida de guerra e
de tempos dificeis, pois aproveitava
ingredientes simples e baratos,
rendendo porcoes generosas para
alimentar familias inteiras. Por ser
leve e reconfortante, acabou
ganhando espaco também em
menus sofisticados, com molhos
elaborados, como gorgonzola, funghi
e ragu de carne.

Na Italia, o ponto perfeito do nhoque
é gquando ele sobe a superficie da
agua fervente, indicando que esta
cozido. A textura ideal deve ser macia,
mas firme o suficiente para nao
desmanchar. Cozinheiros experientes
costumam dizer que um bom
Nnhogue é agquele em que se sente
Mais a batata do que a farinha,
mantendo sabor delicado e caseiro.



Ingredientes
Para o nhoque:

1 kg de batata tipo Asterix (ou
outra para cozinhar)

1 ovo inteiro

1a171/2 xicara (ché) de farinha de
trigo (aprox. 150-200 g)

1/2 xicara (chd) de queijo parmesio
ralado

Sal a gosto

Pimenta-do-reino a gosto
(opcional)

Noz-moscada ralada a gosto
(opcional)

Para o molho de tomate simples:

2 colheres (sopa) de azeite de oliva
1/2 cebola picada

2 dentes de alho picados

1 lata ou caixinha de tomate
pelado ou 3-4 tomates maduros
picados

Sal e pimenta a gosto

Folhas de manjericao fresco ou
orégano a gosto.



Como fazer o nhoque

1. Cozinhar as batatas

Cozinhe as batatas com casca em
agua salgada até ficarem macias.
Escorra, deixe amornar, descasque e
passe ainda quentes no espremedor.
Espalhe em uma tigela ou bancada e
deixe esfriar bem para nao umedecer
demais a massa.

2. Preparar a massa

Junte o ovo, 0 parmesao, sal, pimenta
e noz-moscada as batatas frias.
Acrescente a farinha aos poucos,
misturando delicadamente com as
Maos até obter uma Mmassa macia
gue nao grude, mas sem trabalhar
demais para nao ficar pesada.



3. Modelar e cozinhar

Divida a massa em porcdes, faca
rolinhos na bancada enfarinhada e
corte em cubinhos. Cozinhe em agua
fervente salgada; quando os nhoques
subirem a superficie, retire com uma
escumadeira e cologue em um
refratario.

4. Molho e finalizacao

Refogue cebola e alho no azeite, junte
o tomate, tempere com sal, pimenta e
ervas, e cozinhe por 10-15 minutos.
Misture o molho ao nhoque, polvilhe
Mais parmesao e, se quiser, leve ao
forno para gratinar por alguns
mMinutos.



Um nhoque perfeito comeca pela
escolha da batata certa. Prefira
batatas mais velhas e secas, com
Menos agua, pois isso reduz a
necessidade de farinha e deixa a
massa Mmais leve. Cozinhe as batatas
com casca, em agua fervente, até
flcarem macias, mas sem
desmanchar. Em seguida, descasque
ainda quentes e amasse bem, sem
deixar pedacos.

O grande segredo é trabalhar com a
Mmassa 0 Minimo possivel. Depois de
amassar, espere alguns minutos para
O vapor sair e s6 entao adicione sal,
um ovo (opcional) e farinha de trigo
A0S POUCOS, apenas até a massa
desgrudar das maos. Massa muito
sovada ou com farinha em excesso
resulta em nhoqgues pesados e
borrachudos.



Para modelar, polvilhe farinha na
bancada, faca rolinhos delicados e
corte pedacos de cerca de 2 cm. Evite
apertar demais para nao compactar a
massa. Cozinhe em agua abundante
e salgada, sempre em pequenas
porcoes, colocando o nhoque quando
a dgua ja estiver fervendo. Assim que
as bolinhas subirem a superficie,
conte alguns segundos e retire com
uma escumadeira, sem deixar
cozinhar demais.

Finalize imediatamente com o molho
guente de sua preferéncia — pode ser
um simples molho de tomate,
mManteiga e salvia ou um ragu mais
encorpado. Servir logo apds o preparo
mMantém a textura macia e leve. Com
esses cuidados, seu nhoqgue ficara
delicado, saboroso e com aquele
toque de comida caseira perfeita.
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O Spaghetti alla Carbonara € um dos
pratos mais iconicos da culinaria
romana, mas sua origem exata ainda
é motivo de debate entre
historiadores da gastronomia. Uma
teoria popular diz que o prato surgiu
apos a Segunda Guerra Mundial,
quando soldados americanos levaram
bacon e ovos para a Italia, inspirando
os cozinheiros locais a criar uma nova
receita com ingredientes disponiveis.
Outra versao defende que a receita
nasceu antes disso, entre os
carvoeiros dos Apeninos, que
precisavam de uma refeicao calodrica e
facil de preparar, dai o nome
“carbonara”, ligado a palavra
“carbone” (carvao).



Curiosamente, a receita tradicional
nao leva creme de leite, alho ou
cebola: o molho cremoso é resultado
apenas da emulsao entre gemas,
gueijo pecorino romano ou parmesao,
gordura do guanciale (bochecha de
porco curada) e a agua do cozimento
do macarrao. Em Roma, o uso de
bacon ou pancetta é visto como uma
adaptacao, nao como a forma
auténtica. Outro detalhe interessante
é o ponto do ovo: ele nao deve virar
omelete, mas sim envolver a massa
fora do fogo, criando uma textura
sedosa. Por fim, a pimenta-do-reino
generosa € parte essencial da
identidade do prato, lembrando os
graos de carvao que, segundo a lenda,
sujavam as roupas dos antigos
carvoeiros.



Ingredientes (2 porcdes)

200 g de spaghetti

100 g de guanciale (ou
pancetta/bacon de boa qualidade)
2 OVOs inteiros

1 gema extra (opcional, para mais
cremosidade)

40 g de queijo Pecorino Romano
ralado (ou parmesao, se preferir)
Sal a gosto (com cuidado, o queijo
e 0 guanciale ja sao salgados)
Pimenta-do-reino preta moida na
hora, a gosto.



Modo de preparo

1. Cozinhe o spaghetti em bastante
agua fervente salgada até ficar al
dente. Reserve um pouco da agua do
cozimento (cerca de 1/2 xicara).

2. Enquanto a massa cozinha, corte o
guanciale em tiras ou cubos e doure
em fogo meédio até ficar crocante e
soltar a gordura. Desligue o fogo e
reserve na propria frigideira.

3. Em uma tigela, bata os ovos (e a
gema extra, se usar) com o queijo
ralado e bastante pimenta-do-reino
até formar um creme espesso.



4. Escorra o spaghetti e coloque-o
imediatamente na frigideira com o
guanciale, misturando bem para
envolver na gordura. Retire a
frigideira do fogo para nao cozinhar
demais os ovos.

5. Adicione o creme de ovos e queijo a
massa, mexendo vigorosamente. Se
necessario, acrescente um pouco da
agua do cozimento para deixar o
mMolho mais cremoso e sedoso.

6. Ajuste a pimenta, prove o sal e sirva
imediatamente com mais queijo
ralado por cima.



O verdadeiro segredo da Carbonara
perfeita esta na simplicidade e na
técnica. Use sempre poucos
ingredientes e de 6tima qualidade:
guanciale (ou pancetta/bacon de boa
procedéncia), ovos bem frescos,
gueijo pecorino romano (ou uma
mistura com parmesao),
pimenta-do-reino moida na hora e
um bom spaghetti de grano duro.
Nada de creme de leite: a
cremosidade vem apenas da emulsao
entre ovos, queijo, gordura do
guanciale e agua do cozimento da
mMassa.



Cozinhe o spaghetti em agua bem
salgada até ficar al dente. Enquanto
isso, doure o guanciale em fogo
médio até ficar crocante, reservando a
gordura na frigideira. Em uma tigela,
bata ovos inteiros com gemas extras,
bastante queijo ralado fino e pimenta.
Quando a massa estiver pronta,
transfira diretamente para a frigideira
com o guanciale, fora do fogo,
adicionando um pouco da agua do
cozimento. Espere a temperatura
baixar levemente e s6 entao misture a
mistura de ovos, mexendo
vigorosamente para formar um
molho cremoso, sem talhar. Ajuste a
textura com mais agua do cozimento,
finalize com mais queijo e pimenta, e
sirva imediatamente.



e Algumas dicas finais para acertar
sempre:

o Controle de temperatura:
NnuNca Mmisture 0s ovos com a
massa Mmuito quente no fogo
direto, ou eles virarao ovos
mexidos. Tire a frigideira do
fogo e espere alguns
segundos.

o Proporcao de ovos: para 200 g
de spaghetti, use em média 2
OoVos inteiros + 2 gemas,
ajustando conforme a
cremosidade desejada.



Agua do cozimento: é rica em
amido e ajuda a criar um molho
sedoso. Adicione aos poucos até
chegar na textura ideal.

Sal: cuidado, pois guanciale e
queijo ja sao salgados. Prove antes
de corrigir.

Sirva na hora: a Carbonara perde
textura se ficar esperando; leve a
Mmesa assim que estiver pronta.
Seguindo esses passos, Vocé
chega muito perto da Carbonara
classica romana: poucos
Ingredientes, técnica precisa e
sabor intenso.



CARPPEE.BVEEE
FRAR ARG
CAGEERRED




O capeletti € uma massa recheada
tipica da culinaria italiana, muito
associada a regiao da Emilia-
Romanha. Seu nome vem de
"cappello", que significa chapéu em
italiano, pois o formato lembra um
pequeno chapéu. Tradicionalmente, o
recheio é feito com carne suina,
frango ou uma mistura de carnes,
temperadas com ervas e queijo. No
Brasil, o capeleti ganhou fama
principalmente em sopas servidas em
dias frios, mas também pode ser
apreciado com molhos vermelhos ou
brancos. Em muitas familias de
origem italiana, preparar capeleti a
mao € um ritual de fimm de ano,
reunindo geracdes em torno da mesa
para abrir, rechear e fechar cada peca
com cuidado. Ha ainda versdes
gourmet com recheios de queijos
especiais, cogumelos e até opcoes
vegetarianas, mostrando como esse
prato se adapta a diferentes gostos e
ocasioes.



Massa do capeletti
e 2 xicaras (cha) de farinha de trigo
e 3 0VO0Ss inteiros
e 1 colher (sopa) de azeite
e 1/2 colher (ch3) de sal
Recheio classico
e 200 g de carne moida (bovina ou
mistura bovina/suina)
2 colheres (sopa) de queijo
parmesao ralado
1 dente de alho picado
1/4 de cebola bem picada
Sal e pimenta-do-reino a gosto
e Salsinha picada a gosto
Molho simples para servir
e 2 colheres (sopa) de azeite ou
manteiga
2 dentes de alho picados
400 g de molho de tomate ou
passata
Sal, pimenta e manjericao a gosto
Queijo parmesao ralado para
finalizar.



Como fazer a massa

Em uma tigela ou bancada limpa,
coloque a farinha em montinho e
abra um buraco no centro. Adicione
OS OVOS, O azeite e o sal. Misture com
um garfo, incorporando a farinha aos
poucos, até formar uma massa. Sove
por cerca de 8-10 minutos, até ficar
lisa e elastica. Embrulhe em plastico
filme e deixe descansar por 20-30
minutos.

Preparando o recheio

Refogue a carne com um fio de
azeite, alho e cebola até dourar bem e
secar o liquido. Tempere com sal,
pimenta e salsinha. Deixe esfriar,
misture o parmesao e ajuste o
tempero.



Modelando o capeletti

Abra a massa bem fina com rolo ou
cilindro. Corte quadradinhos de cerca
de 4 cm. Cologue uma pequena
porcao de recheio no centro, feche
em triangulo, pressionando bem as
bordas, e depois una as duas pontas,
formando o capeletti. Cozinhe em
agua fervente salgada por 3-5
minutos, até subir a superficie.
Molho e finalizacao

Para o molho, aqueca o azeite, doure
o alho, junte o molho de tomate,
tempere e cozinhe por 10 minutos.
Misture o capeletti cozido ao molho
Ou sirva por cima, finalizando com
parmesao e manjericao.



O capeletti perfeito comeca com uma
massa fresca bem sovada, elastica e
fina o suficiente para ficar delicada,
Mas resistente ao cozimento. Use
farinha de boa qualidade e ovos em
temperatura ambiente, mantendo a
proporcao classica de um ovo para
cada 100 g de farinha. Deixe a massa
descansar, bem envolvida em filme
plastico, por pelo menos 20 a 30
minutos.

O recheio deve ser saboroso e uUmido
Nna Mmedida certa, sem excesso de
liquido para nao romper a massa.
Tempere bem com ervas frescas, noz-
moscada e um toque de queijo
curado. Ao modelar, retire todo o ar
de dentro do capeletti e feche com
firmeza as bordas, garantindo que
Nnao abram na agua.



Cozinhe sempre em agua abundante
e bem salgada, em fervura constante,
adicionando os capelettis aos poucos.
Assim que subirem a superficie, deixe
mais 1 a 2 minutos, dependendo da
espessura da massa. Finalize
diretamente no molho, envolvendo
delicadamente, para que absorvam o
sabor sem perder a textura al dente.
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Ingredientes (4 porcoes)

e 300 g de capeletti (carne ou
frango)

e 1,5 L de caldo de frango ou
legumes

e 1 cebola pequena picada

e 2 dentes de alho picados

e 1 cenoura em cubinhos

e ] talo de salsao picado (opcional)

e 1 colher (sopa) de azeite ou dleo

e Sal e pimenta-do-reino a gosto

e Salsinha e cebolinha picadas para
finalizar

e Queijo parmesao ralado (opcional).



Como fazer

Em uma panela, aqueca o azeite e
refogue a cebola até ficar
transparente. Acrescente o alho, a
cenoura e o salsao, refogando por
alguns minutos. Junte o caldo e deixe
ferver por cerca de 10 minutos para
pegar sabor. Ajuste o sal e a pimenta.
Adicione o capeletti e cozinhe
conforme o tempo indicado na
embalagem, até ficar macio, mas
firme. Desligue o fogo, finalize com
salsinha e cebolinha. Sirva quente,
com parmesao ralado por cima, se
desejar.
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A Lasagna alla Bologhese € um dos
pratos mais emblematicos da
culinaria italiana, mas a versao
tradicional € bem diferente da
lasanha de forno comum. A receita
classica de Bolonha usa massa fresca
verde, feita com espinafre, intercalada
com ragu alla bolognese cozido
lentamente por varias horas e molho
bechamel, e nao molho de tomate
simples. O queijo tipico € o
Parmigiano Reggiano ralado, e nao
mussarela. Em muitas familias da
Emilia-Romanha, a lasanha € um
prato de domingo e de festas,
preparado com antecedéncia e
montado com muito cuidado em
camadas finas e regulares.



Curiosamente, a versao que ficou
famosa no resto do mundo costuma
ter mais queijo, mais molho de
tomate e camadas mais grossas, o
gue os italianos consideram uma
adaptacao “a moda estrangeira”. Em
Bolonha, o ragu é feito com diferentes
cortes de carne bovina e suina, vinho
tinto e quase nada de ervas
aromaticas, privilegiando o sabor da
carne e do cozimento lento. Outra
curiosidade é que a lasanha
tradicional ndao é um prato do dia a
dia: por ser trabalhosa, é reservada
para ocasioes especiais, almocos em
familia e celebracdes.



Entre as curiosidades historicas, ha
registros de pratos em camadas
semelhantes a lasanha ja na Idade
Média, mas a versao alla bolognese
ganhou forma entre os séculos XVIll e
XIX, quando o uso do forno domeéstico
se popularizou. Em 1982, a Accademia
Italiana della Cucina registrou uma
receita oficial de ragu alla bolognese,
gue muitos cozinheiros usam como
referéncia para preparar a lasanha
auténtica. Mesmo assim, cada familia
em Bolonha costuma ter o seu
proprio “segredo” de preparo, seja na
escolha da carne, no tempo de
cozimento ou ha espessura da massa.



Outra curiosidade € que a lasanha
descansa alguns minutos depois de
sair do forno, para que as camadas se
assentem e o corte figue mais bonito.
Muitos chefs afirmam que ela fica
ainda melhor no dia seguinte, quando
0s sabores se integram. Em
restaurantes tradicionais, € comum
servir porcoes menores, justamente
porque o prato é rico e bastante
saciante. Assim, a Lasagna alla
Bolognese representa nao s6 um
classico da gastronomia italiana, mas
também um simbolo de convivéncia,
paciéncia na cozinha e respeito as
tradicoes regionais.



Ingredientes
Molho bolonhesa

500 g de carne moida (patinho ou
acem)

2 colheres (sopa) de azeite ou 6leo
1 cebola média bem picada

2 dentes de alho picados

1 cenoura pequena ralada ou bem
picada

1talo de salsao (opcional), bem
picado

2 latas de tomate pelado ou 700 g
de passata de tomate

1/2 xicara de vinho tinto seco
(opcional)

1folha de louro

Sal e pimenta-do-reino a gosto

1 colher (cha) de acucar (se
necessario, para corrigir a acidez).



Molho branco (béchamel)
e 3 colheres (sopa) de manteiga
3 colheres (sopa) de farinha de
trigo
1litro de leite
Noz-moscada ralada a gosto
Sal e pimenta-do-reino branca a
gosto
Montagem
e 300-400 g de massa para lasanha
(pré-cozida ou fresca)
e 300 g de queijo mucarela ralado
ou fatiado
¢ 100 g de queijo parmesao ralado
e Manteiga ou azeite para untar a
assadeira.



Como fazer
Molho bolonhesa
1.Aqueca o azeite em fogo medio e
refogue a cebola até ficar
transparente. Junte o alho, a
cenoura e o salsao e refogue por
alguns minutos.
2.Adicione a carne moida, mexendo
bem para soltar os grumos, e
doure até perder a cor rosada.
3.Se usar, acrescente o vinho tinto e
deixe evaporar quase totalmente.
4. Junte o tomate pelado ou passata,
a folha de louro, tempere com sal
e pimenta e cozinhe em fogo
baixo por 30-40 minutos,
mexendo as vezes. Ajuste a acidez
com um pouco de acgucar, se
necessario.



Molho branco

1.Em uma panela, derreta a
manteiga em fogo baixo.
Acrescente a farinha e mexa por 1-
2 minutos, sem deixar dourar
demais.

2.Adicione o leite aos poucos,
mexendo sempre com um fouet
para nao empelotar.

3.Cozinhe até engrossar levemente.
Tempere com sal, pimenta e noz-
moscada. Reserve.



Montagem e forno

1.Preaqueca o forno a 180-200 °C e
unte uma assadeira com
Mmanteiga ou azeite.

2.Espalhe uma fina camada de
molho bolonhesa no fundo, cubra
com uma camada de massa,
depois molho bolonhesa, um
pouco de molho branco e
mucarela. Repita as camadas até
acabar os ingredientes.

3.Finalize com molho branco e
bastante parmesao ralado por
cima.

4.Cubra com papel-aluminio (lado
brilhante para baixo) e leve ao
forno por cerca de 25-30 minutos.
Retire o aluminio e deixe gratinar
por mais 10-15 minutos.

5.Deixe descansar 10 minutos antes
de cortar e servir, para firmar as
camadas.



O grande segredo da Lasagna alla
Bolognese esta menos na massa € no
gueijo, € muito mais na qualidade e
no tempo de preparo do ragu alla
bolognese. Um bom molho é feito
lentamente, em fogo baixo, com uma
base de soffritto (cebola, cenoura e
salsao), carne moida de boa
procedéncia, vinho, tomate em pouca
guantidade e, muitas vezes, um toque
de leite ou creme para arredondar a
acidez.



Esse cozimento longo (2 a 3 horas, ou
mais) desenvolve profundidade de
sabor e textura aveludada, que se
combinam com um béchamel suave
e camadas finas de massa. Outro
detalhe essencial € nao exagerar no
gueijo e montar camadas
equilibradas, para gue nenhum
elemento domine o prato: cada
garfada deve trazer massa, ragu e
béchamel em perfeita harmonia.



Para se aproximar da versao
tradicional de Bolonha, use:

e Carne mista (bovina e, as vezes,
suina) bem selada antes de
cozinhar com o molho.

e Cozimento paciente, sem pressa,
mexendo de tempos em tempos e
ajustando o liquido aos poucos.

e Béchamel liso, sem grumos,
temperado com noz-moscada, sal
e pimenta na medida.

e Massa fina, preferencialmente
fresca, para que as camadas se
iIntegrem ao molho.

No fim, o segredo € a paciéncia e o
equilibrio: ingredientes simples,
técnica cuidadosa e tempo suficiente
para que os sabores se transformem e
se unam.



EPERNRE
ALECARERAIRBEBIATA




O Penne all’Arrabbiata € um classico
da culinaria romana, famoso pelo seu
molho simples e picante a base de
tomate, alho e pimenta calabresa. O
nome “arrabbiata” significa “zangado”
em italiano, uma referéncia ao ardor
da pimenta que faz “corar” quem
prova o prato. Tradicionalmente, é
preparado com penne rigate, cujo
formato e ranhuras ajudam a segurar
bem o molho. Curiosamente, nao leva
carne: € um prato tipicamente pobre,
Criado por camponeses com poucos
iIngredientes, mas muito sabor. Em
Mmuitas trattorias, € servido tarde da
noite como refeicao rapida entre
amigos, acompanhado de vinho tinto
jovem. Outra curiosidade € que
alguns chefs adicionam um toque de
salsinha fresca no final, enquanto
puristas defendem apenas
mManjericao ou até mesmo nenhuma
erva, para destacar o sabor da
pimenta e do tomate.



Ingredientes
Para 2-3 porcoes:

250 g de penne

3 colheres (sopa) de azeite de oliva
2 dentes de alho fatiados

1a 2 pimentas dedo-de-moca ou
calabresa a gosto

400 g de tomate pelado em lata
ou 4 tomates maduros picados
Sal a gosto

Pimenta-do-reino a gosto

1 pitada de acucar (opcional, para
corrigir acidez)

Folhas de manjericao ou salsinha
picada para finalizar

Queijo parmesao ralado (opcional,
para servir).



Modo de preparo

1. Cozinhe o penne em agua fervente
bem salgada até ficar al dente.
Reserve um pouco da agua do
cozimento e escorra o restante.

2. Em uma frigideira grande, aqueca o
azeite em fogo médio. Junte o alho e
a pimenta e refogue rapidamente,
sem deixar o alho queimar.

3. Acrescente o tomate pelado ou os
tomates picados, amassando
levemente. Tempere com sal,
pimenta-do-reino e, se quiser, uma
pitada de acucar. Cozinhe por 10-15
mMinutos, até engrossar levemente.



4. Junte o penne cozido a frigideira,
misture bem, adicionando um pouco
da agua do cozimento se necessario
para envolver melhor o molho.

5. Finalize com manjericao ou
salsinha, ajuste o sal e sirva
imediatamente com parmesao
ralado, se desejar.



O segredo do Penne all’Arrabbiata
esta no equilibrio entre picancia,
acidez e sabor do tomate. Use azeite
de boa qualidade, doure levemente o
alho em fogo baixo e adicione
pimenta calabresa (ou dedo-de-
Moca) sem exagerar, para nao
amargar. Os tomates devem ser bem
maduros ou pelati enlatado de
qualidade, cozidos até formar um
molho encorpado, mas ainda fresco.
Finalize sempre com sal na medida,
pimenta-do-reino, salsinha ou
manjericao fresco e bastante
pecorino ou parmesao ralado na hora.
Cozinhe o penne al dente e termine o
cozimento dentro do molho,
adicionando um pouco da agua do
cozimento para ligar tudo.



Para um resultado ainda mais
auténtico, use uma panela larga para
qgue o molho envolva bem a massa, e
nao deixe o alho escurecer, pois isso
deixa o prato amargo. A pimenta deve
perfumar e aquecer, nao dominar.
Ajuste a acidez com uma pitada de
acucar, se necessario, e nunca ferva
demais depois de misturar a massa,
para Nao passar do ponto. Sirva
iImediatamente, com um fio extra de
azeite e mais queijo por cima.



TAGHEIATEE BB
Al RAGHE




O Tagliatelle al Ragu € um dos
simbolos da culinaria de Bolonha, na
regiao da Emilia-Romanha, na Italia.
Diferente do que muitos pensam, o
verdadeiro ragu alla bologhese € um
molho espesso, cozido lentamente, e
nao um molho muito liquido.
Tradicionalmente, ele é preparado
com uma combinacao de carnes
bovina e suina, vinho, cenoura, salsao,
cebola e um toque de tomate,
cozinhando por varias horas para
desenvolver sabor profundo.



Outra curiosidade é que, na Italia, esse
molho quase nunca é servido com
espaguete, mas sim com massas mais
largas, como o tagliatelle, que
seguram melhor o ragu. Existe até
uma medida oficial do tagliatelle
bolognese registrada na Camara de
Comeércio de Bolonha, definindo a
largura ideal da massa fresca.



O prato tem raizes que remontam ao
século XIX, guando o ragu comecou a
ser associado a massa fresca de ovos
tipica da regiao. Em muitas familias
italianas, a receita € passada de
geragcao em geracao, Com pequenas
variacoes de ingredientes e tempo de
cozimento, o que torna cada ragu
unico. Em Bolonha, € um prato
classico de domingo, servido em
almocos longos e festivos.



Curiosamente, o famoso “spaghetti a
bolonhesa” € muito mais uma criagao
internacional do que italiana. Em
Bolonha, pedir esse prato pode até
arrancar um sorriso divertido dos
locais, que vao insistir gue o par
perfeito do ragu é o tagliatelle.
Servido com queijo Parmigiano
Reggiano ralado na hora, o Tagliatelle
al Ragu representa a esséncia do
conforto e da tradicdo italiana a mesa.



Ingredientes
Para o ragu (molho a bolonhesa):

400 g de carne moida (meio
bovina, meio suina, se possivel)

2 colheres (sopa) de azeite de oliva
1 colher (sopa) de manteiga

1 cebola média bem picada

1 cenoura pequena bem picada
1talo de salsao (aipo) bem picado
(opcional, mas tradicional)

2 dentes de alho picados

150 ml de vinho tinto seco

400 g de tomate pelado em lata
OuU passata de tomate

1 colher (sopa) de extrato de
tomate (opcional, para intensificar
a cor)

200 ml de caldo de carne ou agua
quente

Sal e pimenta-do-reino a gosto

1 folha de louro e noz-moscada
ralada a gosto (opcional)

50 ml de leite (ajuda a suavizar a
acidez do tomate).



Para a massa:
e 400 g de tagliatelle fresca ou seca
e Agua suficiente para o cozimento
e Sal para a agua do cozimento
e Queijo parmesao ralado na hora
para servir.

Modo de preparo

1. Prepare o refogado (soffritto)
AQueca o azeite e a manteiga em
fogo médio. Adicione cebola, cenoura
e salsao e refogue lentamente até
ficarem bem macios e levemente
dourados. Junte o alho e refogue por
mais 1 minuto, sem queimat.

2. Doure a carne

Acrescente a carne moida,
desmanchando bem com a colher.
Cozinhe até perder a cor rosada e
comecar a dourar, criando sabor no
fundo da panela. Tempere com sal e
pimenta.



3. Deglaceie com vinho

Despeje o vinho tinto, mexendo para
soltar o fundo da panela. Deixe o
alcool evaporar por alguns minutos,
até quase secar.

4. Adicione o tomate e cozinhe
lentamente

Junte o tomate pelado ou passata, o
extrato de tomate (se usar), o caldo, o
louro e a noz-moscada. Misture bem,
abaixe o fogo e cozinhe bem devagar
por 1h a Th30, mexendo de vez em
quando e adicionando um pouco
mais de agua se necessario. O molho
deve ficar espesso e rico.

5. Finalize o ragu

Quando o molho estiver encorpado,
ajuste o sal e a pimenta. Acrescente o
leite, misture e deixe cozinhar por
mais 5-10 minutos para arredondar o
sabor.



6. Cozinhe o tagliatelle

Em outra panela, ferva bastante agua
com sal. Cozinhe o tagliatelle até ficar
al dente, seguindo o tempo da
embalagem (ou alguns minutos para
massa fresca). Reserve um pouco da
agua do cozimento.

7. Misture massa e molho

Escorra a massa e transfira para a
panela do ragu. Misture
delicadamente em fogo baixo,
adicionando um pouco da agua do
cozimento se precisar soltar o molho
e envolver melhor a massa.

8. Sirva

Sirva imediatamente com bastante
parmesao ralado na hora por cima. Se
quiser, finalize com um fio de azeite e
pimenta-do-reino moida na hora.



O verdadeiro segredo do tagliatelle al
ragu comeca muito antes da massa
encontrar o molho. Use uma
combinacao equilibrada de carnes
(bovina e suina) bem frescas, cortadas
ou moidas de forma mais grossa, para
garantir textura. Refogue lentamente
em azeite e um pouco de manteiga
uma base de soffritto (cenoura, salsao
e cebola bem picados) até ficar doce e
levemente dourada, sem queimar.



Adicione a carne em fogo alto para
selar, depois reduza o fogo e
incorpore vinho tinto ou branco seco,
deixando evaporar completamente o
alcool. S6 entao entram o tomate (de
boa qualidade, em pouca quantidade)
e o caldo. O ragu nao deve ser muito
acido nem aguado: € um molho
denso, aveludado e rico em sabor.



Para o tagliatelle, a massa fresca com
ovos faz toda a diferenca. Abra a
massa Nnao muito fina, corte tiras
largas e cozinhe em agua abundante
e bem salgada, apenas até ficar al
dente. Nunca enxague a massa:
escorra rapidamente e leve direto a
panela com o ragu.

Outro segredo importante € envolver
a massa no molho ainda no fogo
baixo por alguns instantes,
adicionando um pouco da agua do
cozimento para emulsionar. Assim, o
ragu se agarra ao tagliatelle em vez
de ficar separado no prato. Finalize
com um bom queijo parmesao ralado
Nna hora e sirva imediatamente, em
porcoes generosas, sem exagerar no
molho para manter o equilibrio entre
Mmassa e ragu.



EEE"RE @ COERES
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O Fettuccine Alfredo nasceu em
Roma, no inicio do século XX, criado
pelo chef Alfredo di Lelio. A receita
original era incrivelmente simples:
apenas fettuccine fresco, manteiga e
Muito queijo parmesao, sem creme
de leite. Diz a lenda que o prato foi
preparado para ajudar a recuperar o
apetite da esposa de Alfredo apds a
gravidez, e fez tanto sucesso que
entrou para o cardapio do seu
restaurante.



O prato ganhou fama mundial
quando atores de Hollywood, como
Mary Pickford e Douglas Fairbanks,
provaram a receita em Roma e se
encantaram. Eles ajudaram a divulgar
o Fettuccine Alfredo nos Estados
Unidos, onde a versao com creme de
leite se popularizou. Hoje, o prato é
um simbolo de conforto e
indulgéncia, embora na Italia muitos
ainda prefiram a versao tradicional,
mais leve e com foco no sabor do
queijo.



Outra curiosidade é que, na Italia, o
prato é frequentemente chamado
apenas de fettuccine al burro, e o
nome “Alfredo” € mais conhecido
entre turistas do que entre os
proprios italianos. Em muitos
restaurantes tradicionais romanos, a
massa é finalizada na frente do
cliente, misturando a manteiga e o
parmesao diretamente na massa
guente para criar um molho cremoso
apenas com o amido da massa.
Apesar de ser visto como um prato
sofisticado em muitos paises, o
Fettuccine Alfredo €, na esséncia,
uma receita de poucos ingredientes,
gue valoriza a qualidade da manteiga,
do queijo e da massa fresca. Por isso,
versdes artesanais, com parmesao de
boa procedéncia e fettuccine feito a
Mao, costumam ter um sabor muito
Mais intenso e auténtico do que as
versoes industrializadas.



Curiosamente, o Fettuccine Alfredo
também inspirou variacdes com
frango, camarao e outros
ingredientes, especialmente fora da
Italia. Essas adaptacdes nao fazem
parte da tradicao romana, mas
mMostram como o prato se tornou
uma base versatil para diferentes
culturas culinarias. Em muitos
lugares, ele é servido como prato
principal robusto, enquanto na Italia
costuma aparecer como primo piatto,
antes da carne ou do peixe.

Por fim, ha restaurantes em Roma
que ainda reivindicam a heranca
direta de Alfredo di Lelio, exibindo
fotos historicas e utensilios usados
pelo chef. Para os apaixonados por
gastronomia, provar o Fettuccine
Alfredo em um desses locais é quase
uma viagem no tempo, conectando a
simplicidade da receita original com a
fama internacional que o prato
conquistou ao longo das décadas.



Ingredientes

e 300 g de fettuccine

e 2 colheres (sopa) de manteiga

e ] xicara (cha) de creme de leite
fresco

e ] xicara (cha) de queijo parmesao
ralado fino

e Sal a gosto

e Pimenta-do-reino a gosto

e Noz-moscada ralada (opcional)

e Salsinha picada para finalizar
(opcional).



Como fazer

Cozinhe o fettuccine em agua
fervente salgada até ficar al dente.
Enquanto isso, em uma panela
grande, derreta a manteiga em fogo
baixo e acrescente o creme de leite,
mexendo sempre até aguecer, sem
ferver demais. Junte o parmesao aos
poucos, mexendo até formar um
molho cremoso. Ajuste o sal, a
pimenta e a noz-moscada.

Escorra a massa, reserve um pouco da
agua do cozimento e misture
Imediatamente ao molho. Se
necessario, acrescente um pouco da
agua reservada para ajustar a textura.
Sirva em seguida, polvilhando mais
parmesao e salsinha picada.



Para um resultado ainda mais
saboroso, use sempre parmesao de
boa qualidade e rale na hora. Evite
cozinhar demais o molho apos
adicionar o queijo, para nao talhar.
Vocé pode acrescentar tiras de frango
grelhado ou camardes salteados para
variar a receita, mantendo a base
cremosa classica do Fettuccine
Alfredo.



O verdadeiro Fettuccine Alfredo é
simples, mas exige atencao aos
detalhes. Use sempre massa de boa
qualidade e cozinhe-a al dente,
reservando um pouco da agua do
cozimento. A base do molho é
manteiga de qualidade e queijo
parmesao fresco ralado na hora,
nunca de saquinho. Misture a massa
ainda quente com a manteiga até
envolver bem, adicionando o
parmesao aos Poucos.



Se necessario, ajuste a cremosidade
com pequenas quantidades da agua
do cozimento, mexendo
vigorosamente para emulsionar. Evite
creme de leite em excesso: o
protagonista deve ser o sabor intenso
do parmesao. Finalize com pimenta-
do-reino moida na hora e sirva
Imediatamente, ainda bem cremoso.



Alguns segredos extras fazem toda a
diferenca:

e Temperatura certa: manteiga em
ponto macio e massa bem quente
para formar o molho.

e Parmesao de boa procedéncia:
qguanto melhor o queijo, mais rico
o sabor.

e Panela larga: facilita envolver a
massa sem quebrar o fettuccine.

e Sem pressa: incorpore o queijo aos
poucos, mexendo sempre.

Para um toque autoral, vocé pode
acrescentar raspas de limao-siciliano,
noz-moscada ou um fio de azeite
trufado, sempre com moderacao,
para nao roubar o protagonismo do
molho classico.
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O Risotto alla Milanese € um dos
pratos mais emblematicos da
culinaria italiana, tipico da regiao da
Lombardia e frequentemente servido
ao lado do ossobuco. Sua cor dourada
vem do acafrao, uma das especiarias
mMais caras do mundo, o que
historicamente fazia do prato um
simbolo de luxo e celebracao em
Mildo.

Uma curiosidade famosa conta que,
no século XVI, um aprendiz vidraceiro
que usava acafrao para colorir vitrais
decidiu adiciona-lo ao arrozem um
banquete de casamento, dando
origem a receita. O arroz
tradicionalmente usado é o Arborio
ou Carnaroli, variedades ricas em
amido que garantem a textura
cremosa caracteristica do risoto.



Outra curiosidade € que o Risotto alla
Milanese auténtico nao leva muitos
ingredientes: basicamente arroz,
caldo, manteiga, vinho branco, cebola,
queijo parmesao e acafrao. A
simplicidade é intencional, para
destacar o sabor delicado da
especiaria. Em muitas casas italianas,
O prato € associado a ocasides
especiais, como domingos em familia
e datas festivas.

Na Italia, € comum servir o risoto
“allonda”, ou seja, ligeiramente fluido,
guase como uma onda no prato, e ele
deve ser consumido imediatamente,
pois continua cozinhando e pode
perder o ponto se ficar parado por
Mmuito tempo.



Ingredientes (serve 4 pessoas)

320 g de arroz arbdreo ou carnaroli
1,2 L de caldo de carne ou legumes
bem quente

1 cebola pequena bem picada

40 g de manteiga (metade para
refogar, metade para finalizar)

2 colheres (sopa) de azeite de oliva
120 ml de vinho branco seco

1 envelope ou 0,2 g de pistilos de
acafrao

60-80 g de queijo parmesao
ralado fino

Sal e pimenta-do-reino a gosto

Opcional: 1 colher (sopa) de tutano de
boi para a versao mais tradicional.



Modo de preparo

a.Aqueca o caldo e mantenha
em fogo baixo, sempre quente.

b.Em outra panela larga, aqueca
metade da manteiga com o
azeite. Refogue a cebola em
fogo baixo até ficar
transparente, sem dourar.

c.Junte o arroz e toste por 2-3
Minutos, mexendo, até os
graos ficarem levemente
brilhantes.

d.Adicione o vinho branco e
mexa até evaporar quase
totalmente.



1.Comece a adicionar o caldo, uma
concha por vez, mexendo sempre.
So6 cologque a proxima concha
quando o liquido anterior tiver
sido quase absorvido.

2.Depois de cerca de 10 minutos de
cozimento, dissolva o acafrao em
um pouco de caldo quente e junte
ao risoto, misturando bem.

3.Cozinhe por aproximadamente 18-
20 minutos no total, até o arroz
ficar al dente e cremoso (all'onda),
sem secar demais.

4. Desligue o fogo, ajuste o sal e a
pimenta, acrescente o restante da
mManteiga e o parmesao. Mexa
vigorosamente para emulsionar,
tampe e deixe descansar 1-2
minutos.

5.Sirva imediatamente, bem
cremoso, podendo acompanhar
ossobuco ou ser prato principal.



O verdadeiro segredo do Risotto alla
Milanese esta no respeito ao tempo
e a qualidade dos ingredientes. Use
um bom arroz arbdreo ou carnaroli,
capaz de liberar amido lentamente
e criar a cremosidade tipica. O
acafrao deve ser de excelente
procedéncia, hidratado em um
pouco de caldo guente para liberar
cor, aroma e sabor intensos. A base
comeca com cebola bem suada em
manteiga, sem dourar, apenas
transparente, para nao amargar.



O caldo, de preferéncia de carne ou
legumes caseiro, precisa estar
sempre guente e ser adicionado aos
poucos, mexendo constantemente.
Esse movimento ajuda a soltar o
amido e garante textura aveludada.
No final, o mantecatura € essencial:
desligue o fogo e incorpore
manteiga gelada e queijo parmesao
de boa qualidade, mexendo
vigorosamente. Descanse o risoto
por um minuto antes de servir, para
que 0s sabores se assentem e a
textura fique perfeita, cremosa, mas
ainda fluida no prato.



Outro ponto crucial € o controle do
fogo. Cozinhar o risoto em fogo
médio garante que o arroz cozinhe
por igual, sem secar rapido demais.
Evite tampar a panela, pois o
excesso de vapor pode
comprometer a textura. Prove o
arroz com frequéncia: o ponto ideal
é al dente, macio por fora e
levemente firme no centro.

Por fim, menos € mais: o Risotto alla
Milanese € um prato elegante
Jjustamente pela simplicidade. Nao
exagere no queijo, no sal ou em
outros ingredientes que possam
roubar o protagonismo do acafrao.
Servido imediatamente, bem
guente, ele revela todo o seu
perfume e cremosidade, mostrando
gue o verdadeiro segredo esta na
técnica cuidadosa e na atencao a
cada etapa do preparo.
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O Risotto ai Funghi € um classico da
culinaria italiana, especialmente
associado a regiao da Lombardia,
onde o arroz arboreo é amplamente
cultivado. A base cremosa do prato
Nnao vem de creme de leite, mas sim
do amido liberado pelo arroz durante
o0 cozimento lento, com caldo
adicionado aos poucos.
Tradicionalmente, usa-se uma
combinacao de cogumelos frescos e
secos, como porcini, que intensificam
O aroma terroso e o sabor umami.



Na Italia, o ponto perfeito € o all'onda,
qguando o risoto fica cremoso e
levemente fluido, quase “ondulando”
Nno prato. Muitos chefs finalizam com
manteiga gelada e queijo parmesao
ralado na hora, técnica chamada de
mantecatura, que garante brilho e
textura sedosa. Curiosamente, um
bom risoto nunca deve ser deixado
esperando: ele é servido
iImediatamente, pois continua
cozinhando e pode perder a
cremosidade ideal.



Outra curiosidade € que o Risotto ai
Funghi é considerado um prato
versatil: pode ser servido como primo
piatto (primeiro prato) em um menu
italiano tradicional ou como prato
principal em jantares mais informais.
Em muitas casas italianas, ele &
preparado em ocasides especiais de
outono, época em que os cogumelos
silvestres estao em seu auge. Ha
também versdes que levam vinho
branco seco no inicio do preparo, o
qgue adiciona acidez e complexidade
ao sabor.

Embora hoje seja encontrado em
restaurantes do mundo todo, a
técnica classica de preparo continua
praticamente a mesma ha décadas:
fogo médio, paciéncia, caldo quente e
mexer sempre. Por isso, o Risotto ai
Funghi é visto nao s como uma
receita, mas como um ritual culinario
gue valoriza o tempo, o cuidado e a
qualidade dos ingredientes.



Ingredientes
Para 4 porcoes:

2 Xicaras (cha) de arroz arbdreo
300 g de cogumelos frescos
fatiados (shiitake, shimeji, paris ou
mix)

1 cebola pequena bem picada

2 dentes de alho picados

3 colheres (sopa) de manteiga

2 colheres (sopa) de azeite de oliva
1/2 xicara (chd) de vinho branco
seco

1,2 L de caldo de legumes ou
frango bem quente

1/2 xicara (chd) de queijo parmesao
ralado

Sal e pimenta-do-reino a gosto
Salsinha fresca picada para
finalizar (opcional).



e Modo de preparo

a.Aqueca o caldoem uma
panela e mantenha em fogo
baixo, sempre quente.

b.Em outra panela larga, aqueca
o0 azeite com 1 colher de
manteiga. Refogue a cebola
até ficar transparente, junte o
alho e mexa rapidamente.

c.Adicione os cogumelos
fatiados e refogue até
dourarem levemente e
soltarem parte da agua.

d.Acrescente o arroz arbodreo e
mexa por 1-2 minutos para
envolver bem os graos na
gordura.



Despeje o vinho branco e mexa
até quase secar.

Comece a adicionar o caldo
guente, uma concha por vez,
mexendo sempre. SO coloque
mais caldo quando o liquido
anterior tiver sido quase
totalmente absorvido.

Repita o processo por cerca de 18-
20 minutos, até o arroz ficar
cremoso e al dente.

Desligue o fogo, junte o restante
da manteiga e o parmesao ralado.
Ajuste sal e pimenta, misture
vigorosamente para ficar bem
Cremaoso.

Finalize com salsinha picada e
sirva imediatamente.



O verdadeiro segredo de um Risotto
al Funghi esta no respeito ao tempo e
a qualidade dos ingredientes.
Comece sempre com um bom
arborio ou carnaroli, caldo bem
guente e cogumelos frescos ou secos
de boa procedéncia. Refogue
lentamente a cebola na manteiga,
toste levemente o arroz e adicione o
vinho branco, deixando evaporar
antes de comecar a incorporar o
caldo, concha por concha.



Mexer com frequéncia, sem pressa,
libera o amido e cria a cremosidade
natural, sem exagerar na manteiga ou
No queijo. Salteie os cogumelos a
parte para concentrar sabor e s6
entdo junte ao risoto quase no final.
Finalize fora do fogo, com uma boa
manteiga gelada e parmesao ralado
na hora, ajustando o sal e a pimenta.
Descanse por um minuto e sirva
iImediatamente, ainda umido e
aveludado.



BPES IR
REARRGEERCEREE'A




A pizza Margherita € um dos simbolos
mais famosos da culinaria italiana. Diz
a lenda que ela foi criada em 1889, em
Napoles, emm homenagem a rainha
Margherita di Savoia. As cores dos
iIngredientes principais — vermelho do
tomate, branco da mozzarella e verde
do manjericao — representam a
bandeira da Italia. Simples e ao
mesmo tempo sofisticada, a
Margherita se tornou referéncia
mundial de pizza tradicional,
valorizando poucos ingredientes de
alta qualidade e uma massa leve,
assada em forno bem quente.



Outra curiosidade € que, em muitas
pizzarias napolitanas auténticas,
existe até uma certificacao para
garantir que a Margherita siga regras
especificas de preparo, como o tipo
de farinha, fermentacao lenta e uso
de tomate San Marzano. Apesar de
parecer basica, é considerada um
verdadeiro teste de habilidade do
pizzaiolo: sem muitos recheios para
disfarcar, qualquer erro na massa, no
molho ou no ponto de forno aparece
imediatamente.



Ao contrario do que muitos pensam, a
pizza Margherita original nao leva
Mmuitos temperos além de sal, azeite e
manjericao fresco. O objetivo &
destacar o sabor natural do tomate e
do queijo. Em Napoles, ela costuma
ser servida com bordas altas e macias,
com algumas bolhas e partes
levemente tostadas, resultado do
forno a lenha muito quente. Em
outros paises, porém, € comum
encontrar versdes com mais queijo ou
até com orégano, o que ja foge um
pouco da tradigao.



Curiosamente, a Margherita também
ajudou a popularizar a ideia de pizza
como prato nacional italiano, e nao
apenas uma comida regional de
Napoles. Com o tempo, ela inspirou
InUmeras variagdes, mas continua
sendo a escolha favorita de guem
aprecia sabores classicos e quer sentir
a esséncia da verdadeira pizza italiana
em cada fatia.



Ingredientes
Massa (1 pizza grande)
e 250 g de farinha de trigo (aprox. 2
xicaras)
160 ml de agua morna
5 g de fermento bioldgico seco (1/2
saché)
1 colher (cha) de sal
1 colher (cha) de acucar
1 colher (sopa) de azeite de oliva

Molho e cobertura

e 200 g de tomate pelado ou
tomate bem maduro picado

e Tdente de alho amassado
(opcional)

e Sal e pimenta-do-reino a gosto

e 1 colher (sopa) de azeite de oliva

e 200 g de mucarela de bufala em
fatias ou pedacos

e Folhas frescas de manjericao

e Fio extra de azeite para finalizar.



Como fazer

1. Prepare a massa

Misture dgua morna, fermento e
acucar e deixe descansar por 5-10
minutos. Em uma tigela, coloque a
farinha e o sal, faca um buraco no
centro e adicione a mistura de
fermento e o azeite. Misture até
formar uma massa e sove por cerca
de 8-10 minutos, até ficar lisa e
elastica. Cubra e deixe crescer por 1
hora, ou até dobrar de volume.



2. Prepare o molho

Amasse os tomates com um garfo,
misture alho, sal, pimenta e azeite.
Nao precisa cozinhar: o molho
cozinha no forno.

3. Monte e asse

Abra a massa em disco fino, coloque
em forma levemente untada, espalhe
o molho, distribua a mucarela e asse
em forno bem quente (250 °C ou
maximo) por 10-15 minutos, até
dourar. Finalize com folhas de
manjericao e um fio de azeite e sirva
em seguida.



A verdadeira pizza Margherita &
simples, mas cada detalhe faz
diferenca. A massa deve ser leve, com
longa fermentacao, resultando em
bordas aeradas e sabor delicado. Use
sempre farinha de boa qualidade,
agua fria e pouco fermento, deixando
o tempo trabalhar a favor do sabor.

O molho é feito com tomate maduro,
amassado a mao, temperado apenas
com sal e um fio de azeite. A
mozzarella de qualidade,
preferencialmente de bufala ou fior di
latte, € distribuida em pedacos, nunca
ralada. Finalize com folhas de
mManjericao fresco e asse em forno
bem quente para obter uma base
crocante e um centro macio.



O grande segredo esta no equilibrio:
nada deve sobressair em excesso. A
acidez do tomate, a cremosidade do
qgueijo e o perfume do manjericao
precisam se harmonizar. Evite
exagerar no molho ou no queijo para
nao deixar a massa encharcada.
Outro ponto essencial € o tempo de
forno. Em fornos muito quentes, a
piZza assa em poucos minutos,
preservando a umidade da massa e o
frescor dos ingredientes. Mesmo em
forno domeéstico, pré-aquecer ao
Maximo e usar uma pedra ou
assadeira bem quente ajuda a chegar
mais perto da textura ideal da
Margherita perfeita.



S VHAN
QUATIRG
FORMAGGHE




A pizza Quattro Formaggi € um
classico da culinaria italiana que
celebra o sabor intenso dos queijos.
Tradicionalmente, ela combina quatro
tipos diferentes de queijo, misturando
variedades de massa dura e mole, além
de queijos mais suaves com outros
bem marcantes. Em muitas receitas
italianas, € comum usar uma base de
mozzarella para dar elasticidade,
acompanhada de queijos como
gorgonzola, parmesao e provolone,
criando um equilibrio entre
cremosidade, salinidade e aroma.



Curiosamente, a Quattro Formaggi
pode ser feita com ou sem molho de
tomate. Na versao “bianca”, a massa
recebe apenas os queijos e um fio de
azeite, destacando ainda mais o sabor
|acteo. Outra curiosidade € que nao
existe uma combinacao unica e oficial
de queijos: cada regiao, pizzaria ou
familia italiana adapta a receita com
queijos locais, como fontina, taleggio
Ou pecorino. Isso faz com que a
Quattro Formaggi seja uma pizza
extremamente versatil, sempre
reconhecivel, mas nunca exatamente
igual.



Em muitas pizzarias artesanais, a
escolha dos queijos leva em conta nao
sO 0 sabor, mas também o ponto de
fusao e a textura apos o forno. Queijos
mais gordurosos derretem de forma
uniforme, enquanto queijos curados
trazem crocancia e um toque
levemente caramelizado nas bordas.
Por isso, a mesma Quattro Formaggi
pode ter uma experiéncia bem
diferente dependendo da qualidade
dos ingredientes e do tipo de forno
utilizado, seja a lenha, gas ou elétrico.



Outra curiosidade é que a Quattro
Formaggi costuma agradar tanto
guem ama sabores fortes quanto
qgquem prefere algo mais delicado,
justamente porque a combinacao
pode ser ajustada. Em versdes mais
suaves, predominam queijos cremaosos
e levemente adocicados; ja nas versoes
intensas, entram queijos azuis e
curados, que deixam a pizza mais
aromatica e marcante. Em
degustacoes, € comum harmoniza-la
com vinhos brancos encorpados ou
tintos leves, que nao escondem o
protagonismo dos queijos.



Ingredientes da Massa
e 500 g de farinha de trigo (tipo 00 ou
comum)
320 ml de agua morna
10 g de fermento bioldgico seco
1 colher (cha) de acucar
2 colheres (sopa) de azeite de oliva
1e1/2 colher (chd) de sal.

Ingredientes da Cobertura

e 150 g de mucarela ralada

e 80 g de gorgonzola em pedacos

e 100 g de queijo provolone ralado ou
em tiras

e 80 g de parmesao ralado

e 4 colheres (sopa) de molho de
tomate

e Azeite de oliva a gosto

e Pimenta-do-reino e orégano a
gosto.



Como Fazer a Massa

Em uma tigela, misture a agua morna,
o fermento e o acucar. Deixe descansar
por cerca de 10 minutos até espumar.
Acrescente a farinha, o sal e o azeite,
misturando até formar uma massa.
Sove por 8-10 minutos, até ficar lisa e
elastica. Cubra e deixe crescer por 1
hora, ou até dobrar de volume.



Montagem e Assamento

Pré-aqueca o forno ao maximo (250-
280 °C). Abra a massa em formato de
disco sobre uma assadeira ou pedra
enfarinhada. Espalhe o molho de
tomate em camada fina. Distribua a
mucarela, o provolone, o gorgonzola e
finalize com o parmesao. Regue com
um fio de azeite, tempere com
pimenta e orégano.

Asse por 10-15 minutos, até a borda
dourar e os queijos derreterem bem.
Sirva imediatamente, de preferéncia
ainda bem quente, para aproveitar a
cremosidade dos quatro queijos.



A verdadeira pizza Quattro Formaggi
conquista pelo equilibrio perfeito entre
cremosidade, aroma e intensidade de
sabor. O segredo comeca na escolha
dos queijos: um queijo base mais suave
e elastico, como a mugcarela,
combinado com queijos de
personalidade, como gorgonzola,
parmesao e um queijo de textura
cremosa, por exemplo catupiry ou brie.
Cada um entra em quantidade
moderada para que nenhum domine
totalmente o paladar.



Outro ponto essencial € a massa: fina
ou meédia, bem fermentada e aberta
com cuidado para nao rasgar,
garantindo bordas leves e crocantes. O
molho de tomate deve ser usado com
parcimonia, apenas para dar umidade
e acidez, sem competir com os queijos.
Por fim, asse em forno bem quente até
gue os queijos derretam e gratinem
levemente, formando pequenas bolhas
douradas. Um fio de azeite e, se
desejar, um toque de orégano ou
pimenta-do-reino finalizam a
experiéncia perfeita.



ERERE SO EIRCEE'A
LN D
EP@pREPERAPERED




A bruschetta al pomodoro é um dos
antipasti mais tradicionais da
culinaria italiana e tem origem
camponesa: era uma forma simples
de aproveitar pao amanhecido,
tostando-o e cobrindo com
ingredientes frescos. O nome vem do
verbo romano bruscare, que significa
"tostar sobre brasas". Originalmente,
bastava pao rustico, alho, azeite e sal,
o tomate foi incorporado mais tarde,
guando passou a ser amplamente
cultivado na Italia.



Apesar de parecer um prato muito
simples, italianos levam a bruschetta
a sério: o pao ideal é firme, com boa
crosta, para nao encharcar com o
suco do tomate. Em muitas regides, o
tomate é apenas picado e temperado
na hora, sem ir ao fogo, para preservar
O sabor fresco. Ha variagcdes com
Mmanjericao, orégano, mozzarella ou
até presunto cru, mas a versao
classica al pomodoro destaca o
equilibrio entre pao crocante, alho,
azeite extravirgem e tomate maduro.
Em algumas trattorias, ela € servida
como teste da qualidade do azeite da
casa.



Ingredientes

e 1 baguete italiana ou pao rustico
(aprox. 12 fatias)

e 4-5tomates maduros, firmes, sem
sementes, picados em cubinhos

e 2 dentes de alho (1 para esfregar no
pao, 1 picado para o tomate)

e 3-4 colheres (sopa) de azeite de
oliva extra virgem

e Folhas de manjericao fresco
picadas (a gosto)

e Sal e pimenta-do-reino moida na
hora (a gosto)

e Opcional:1colher (cha) de vinagre
balsamico.



e Como Fazer

a.Corte o pao em fatias de cerca
de 1,5 cm de espessura.

b.Leve as fatias ao forno
preagquecido a 200 °C ou a uma
frigideira/chapa quente até
ficarem levemente douradas e
crocantes por fora.

c.Engquanto isso, misture em uma
tigela os tomates picados, o alho
picado, 0 manjericao, o azeite, o
sal, a pimenta e, se desejar, o
vinagre balsamico. Prove e
ajuste os temperos.

d.Retire o pao do forno e, ainda
quente, esfregue levemente um
dente de alho cortado ao meio
sobre a superficie de cada fatia.



e Cologue uma boa colherada da
mistura de tomate sobre cada fatia
de pao.

e Regue com um fio extra de azeite e
sirva imediatamente, ainda com o
pao crocante.

e Dica: prepare o tomate com
antecedéncia (15-20 minutos) para
gue os sabores se integrem, mas so
monte as bruschettas na hora de
servir para nao amolecer o pao.



e Averdadeira Bruschetta al
Pomodoro comeca com
iIngredientes simples e impecaveis.
Escolha um pao rustico de boa
qualidade, com miolo firme e casca
crocante, ideal para grelhar sem
desmanchar. Esfregue um dente de
alho no pao ainda quente para
liberar o aroma, sem exagerar,
mantendo o sabor delicado.

e O tomate deve ser maduro, doce e
suculento. Retire as sementes em
excesso, pigue em cubos pequenos
e tempere com azeite extravirgem,
sal, pimenta-do-reino e folhas de
manjericao fresco rasgadas com as
mMaos. Deixe essa mistura repousar
alguns minutos para que os sabores
se integrem antes de cobrir o pao
tostado.



e O grande segredo esta no equilibrio
entre textura e frescor: o pao deve
estar bem crocante por fora, mas
ainda levemente macio por dentro,
engquanto a cobertura de tomate
permanece fria e vibrante. Monte a
bruschetta apenas na hora de
servir, para evitar que o pao absorva
o liquido e perca a crocancia.

e Finalize com um fio generoso de
azeite, mais algumas folhas de
Mmanjericao e, se desejar, uma
pitada de flor de sal. Com poucos
passos e aten¢ao aos detalhes, vocé
transforma ingredientes cotidianos
em uma entrada italiana auténtica,
aromatica e irresistivel.



SLAH.AHBA
CAPPERESES




A salada Caprese nasceu na ilha de
Capri, na costa italiana, e leva as cores
da bandeira da Italia: vermelho do
tomate, branco da mozzarella e verde
do manjericao. Tradicionalmente, usa-
se mozzarella de bufala fresca,
cortada em fatias grossas, temperada
apenas com sal, pimenta e um bom
azeite extravirgem. Em muitas
versoes classicas, Nao se usa vinagre,
para Nao mascarar o sabor delicado
do queijo e do tomate maduro.



Outra curiosidade é gue a Caprese €
considerada um antipasto, ou seja,
uma entrada leve antes do prato
principal. Em restaurantes italianos, €
comum ser servida em pratos
iIndividuais, montada em camadas
alternadas de tomate e queijo. Hoje
existem variacdes com pesto, rucula,
tomates-cereja e até versodes quentes,
Mas os puristas defendem que a
verdadeira Caprese deve ser simples,
fresca e com poucos ingredientes de
altissima qualidade.



Por ser uma salada muito fotogénica,
a Caprese também se tornou um
simbolo da culinaria mediterranea
saudavel, rica em gorduras boas do
azeite e em antioxidantes do tomate
e do manjericao. Diz-se que ela
ganhou fama internacional nos anos
1950, guando comecou a aparecer em
hotéis de luxo de Capri, servida a
turistas estrangeiros em busca de
pratos leves, coloridos e tipicos da
regiao.



Ingredientes

e 3tomates maduros e firmes, em
rodelas

e 250 g de mucarela de bufala, em
rodelas

e Folhas frescas de manjericao

e 2-3 colheres (sopa) de azeite de
oliva extra virgem

e Sal a gosto

e Pimenta-do-reino moida na hora
(opcional)

e 1 colher (sopa) de reducao de
balsamico (opcional).



Como fazer

Lave e seque bem os tomates e as
folhas de manjericao. Corte os
tomates e a mucarela de bufala em
rodelas de espessura semelhante. Em
um prato ou travessa, monte a salada
alternando uma rodela de tomate,
uma de mucarela e uma folha de
manjericao, formando um circulo ou
fileiras.

Regue com azeite de oliva, tempere
com sal e pimenta-do-reino a gosto.
Se desejar, finalize com fios de
reducao de balsamico. Sirva
imediatamente como entrada leve ou
acompanhamento.



A verdadeira magia da salada Caprese
esta na simplicidade aliada a
qualidade dos ingredientes. Comece
sempre por tomates bem maduros,
firmes e doces, de preferéncia de
época. A mussarela de bufala deve ser
fresca, macia e levemente umida,
criando um contraste perfeito com a
acidez natural do tomate.

Outro segredo € o manjericao: use
folhas inteiras, recém-colhidas,
adicionadas apenas no final para
mManter o aroma intenso. Finalize com
um bom azeite extravirgem, sal em
flocos e, se desejar, um toque de
pimenta-do-reino moida na hora.
Evite exagerar no vinagre ou
balsamico; se usar, que seja em
pequenas gotas, para nao roubar o
protagonismo dos ingredientes
principais.



A montagem também faz diferenca.
Alterne fatias de tomate e mussarela
em um prato amplo, sem
sobrecarregar, deixando espaco para
O ar circular e os sabores se
destacarem. Sirva em temperatura
ambiente, nunca gelada, para que o
tomate solte seus aromas e a
mussarela revele toda a sua
cremosidade.

Por fim, respeite a proporc¢ao: cada
garfada deve ter um pouco de
tomate, queijo, manjericao e azeite. E
essa harmonia simples, mas precisa,
que transforma uma Caprese comum
em uma salada memoravel, leve e
elegante para qualquer ocasiao.



CARPACCHED




O carpaccio nasceu em Veneza, em
1950, criado pelo chef Giuseppe
Cipriani no famoso Harry's Bar. O
prato foi batizado em homenagem ao
pintor renascentista Vittore
Carpaccio, conhecido por usar tons
Intensos de vermelho em suas obras,
lembrando a cor da carne crua
fatiada. Originalmente, era feito com
filé mignon bovino cortado em
laminas quase transparentes, servido
com um molho a base de maionese,
limao, mostarda e molho inglés.



Com o tempo, o0 carpaccio ganhou
iInUmeras variagdes: hoje € comum
encontrar versdoes com peixe (como
salmao e atum), frutos do mar, polvo,
beterraba, abobrinha e até
cogumelos. Em muitos restaurantes,
O prato € servido como entrada leve e
sofisticada, acompanhado de rucula,
lascas de parmesao e pao crocante.
Apesar de parecer simples, a
qualidade do ingrediente e o corte
extremamente fino sao essenciais
para garantir sabor e textura
perfeitos.



Outra curiosidade é que o carpaccio
ajudou a popularizar o consumo de
carne crua na alta gastronomia
italiana, ao lado de pratos como o
steak tartare. Por ser servido frio,
tornou-se uma opcao Muito
apreciada em menus de verao e
degustacdes harmonizadas com
vinhos brancos leves ou espumantes.
Em alguns lugares, o carpaccio
também é preparado com temperos
Mais citricos, aproximando-se do
estilo de um ceviche, mas mantendo
a apresentacao classica em laminas
abertas no prato.



Embora pareca um prato sofisticado,
O carpaccio surgiu de uma
necessidade pratica: oferecer uma
alternativa saborosa a uma cliente
que, por recomendacao medica,
deveria evitar carnes cozidas. A
solucao criativa do chef acabou se
transformando em um classico
mundial. Hoje, € comum encontrar
carpaccio em cardapios de
restaurantes italianos, bistros
contemporaneos e casas
especializadas em carnes e peixes.
Por fim, vale lembrar que a seguranca
alimentar é fundamental: para
preparar carpaccio em casa, €
Importante usar carnes ou peixes
muito frescos, de procedéncia
confiavel, mantidos sempre bem
refrigerados. Quando bem feito, o
prato combina simplicidade,
elegancia e um sabor delicado que
conqguista até guem prova pela
primeira vez.



Ingredientes
Para o carpaccio:
e 300 g de filé mignon ou contrafilé
bem limpo, em peca
e Plastico filme para enrolar a carne
e Sal e pimenta-do-reino moida na
hora a gosto
Para o molho classico:
e 4 colheres (sopa) de azeite de oliva
extra virgem
1 colher (sopa) de suco de limao
siciliano ou tahiti
1 colher (chd) de mostarda (de
Dijon, se possivel)
1 colher (cha) de alcaparras
picadas (opcional)
Sal e pimenta-do-reino a gosto.



Para finalizar:
e Queijo parmesao em lascas finas
e Rucula ou mix de folhas
e P3des torrados ou crostini para
acompanhar.

Como fazer

1. Preparar a carne

Enrole a peca de carne bem firme em
plastico filme, formando um cilindro.
Leve ao congelador por1a 2 horas, até
ficar bem firme, mas nao totalmente
congelada. Isso facilita cortar em
fatias bem finas.

2. Fatiar

Com uma faca bem afiada, corte
fatias o mais finas possivel. Se quiser,
coloque as fatias entre duas folhas de
plastico filme e bata delicadamente
com um batedor de carne ou rolo
para deixa-las ainda mais finas e
delicadas.



3. Montar o prato

Disponha as fatias em um prato
grande, ligeiramente sobrepostas,
formando um circulo. Tempere com
sal e pimenta-do-reino moida na hora.
4. Molho e finalizacao

Misture o azeite, o limao, a mostarda,
as alcaparras, sal e pimenta. Regue o
carpaccio com o molho, finalize com
as lascas de parmesao e folhas de
rdcula. Sirva imediatamente com
paes torrados.



O verdadeiro segredo de um bom
carpaccio comeca na escolha da
carne: cortes macios, bem limpos e
extremamente frescos. A carne deve
ser resfriada até ficar bem firme,
guase congelada, para permitir fatias
ultrafinas e uniformes, que
praticamente derretem na boca.
Outro ponto essencial € o equilibrio
dos acompanhamentos: um fio de
azeite de otima qualidade, limao na
medida certa, sal e pimenta moida na
hora. Lascas de parmesao, alcaparras
e folhas frescas completam o prato
sem roubar o protagonismo da carne.



A montagem também faz diferenca:
disponha as fatias em circulo,
levemente sobrepostas, criando uma
camada delicada e elegante no prato.
Evite excesso de molho; a ideia é
realcar o sabor natural da carne, nao
escondé-lo.

Por fim, sirva imediatamente apos
temperar, para preservar textura e
frescor. Com atencao a temperatura,
a espessura das fatias e a qualidade
dos ingredientes, o carpaccio ganha
aroma, leveza e sofisticacao,
tornando-se uma entrada
iInesquecivel.



SALTENEERRLCA
ARLLEA RRREARA




O Saltimbocca alla Romana é um
classico da culinaria de Roma,
tradicionalmente preparado com
finas fatias de vitela cobertas com
prosciutto crudo e folhas de salvia
fresca, presas com palito e salteadas
em manteiga e vinho branco. O nome
"saltimbocca" significa literalmente
"saltar na boca", uma referéncia ao
sabor intenso e imediato do prato.
Embora a versao romana seja a mais
famosa, existem variacoes regionais
que usam frango ou porco, mas os
puristas defendem a vitela como
ingrediente auténtico.



Uma curiosidade interessante € que o
Saltimbocca, apesar de associado a
Roma, provavelmente tem raizes
mais amplas na regiao do Lacio e
iInfluéncias da culinaria mediterranea,
gracas ao uso de ervas frescas e vinho.
Em muitos restaurantes tradicionais,
O prato é preparado a la minute, ou
seja, apenas na hora do pedido, para
manter a carne macia e o molho
brilhante. Outra curiosidade: a salvia
Nao é apenas decorativa; ela ajuda a
equilibrar a gordura do presunto e da
manteiga, trazendo aroma e leve
amargor que tornam o prato mais
elegante e menos enjoativo.



Ingredientes (2 porcdes)
e 4 bifes finos de vitela (ou filé
mignon bovino) — cerca de 80-100
g cada
e 4 fatias de presunto cru
(prosciutto)
e 8 folhas de salvia fresca
e 2-3 colheres (sopa) de manteiga
e 2 colheres (sopa) de azeite de oliva
e 80 ml de vinho branco seco
e Sal e pimenta-do-reino moida na
hora, a gosto
e Palitos de dente para prender
Opcional para finalizar o molho:
e 1 colher (sopa) de manteiga gelada
extra
e ] colher (cha) de suco de limao.



e Como fazer

a.Tempere levemente os bifes
com sal (pouco, por causa do
presunto) e pimenta. Coloque 1
fatia de presunto sobre cada
bife e pressione.

b.Disponha 2 folhas de salvia
sobre o presunto e prenda
tudo com 1-2 palitos de dente,
para nao soltar na frigideira.

c.Aqueca uma frigideira larga
em fogo meédio-alto com o
azeite e 2 colheres de
Mmanteiga. Quando estiver bem
qguente, coloque os bifes com o
lado do presunto virado para
baixo.

d.Doure por 2-3 minutos, vire
com cuidado e doure o outro
lado por mais 1-2 minutos, sem
cozinhar demais para a carne
ficar macia.



e Retire os bifes e mantenha
aquecidos. Na mesma frigideira,
descarte o excesso de gordura se
necessario, adicione o vinho
branco e raspe o fundo para soltar
0Ss sabores.

e Deixe reduzir por 2-3 minutos até
formar um molho ligeiramente
espesso. Desligue o fogo, junte 1
colher de manteiga gelada e, se
quiser, algumas gotas de limao,
mexendo até ficar brilhante.

e Volte os bifes rapidamente a
frigideira apenas para envolvé-los
no molho. Sirva em seguida,
regando com o molho por cima,
acompanhado de puré de batatas
ou legumes salteados.



O verdadeiro segredo do Saltimbocca
alla Romana esta no equilibrio entre
poucos ingredientes de altissima
qualidade e uma execucao rapida,
sem exageros. Use vitela bem fina,
fatiada contra as fibras, presunto cru
delicado (como prosciutto di Parma) e
folhas frescas de salvia. Fixe tudo com
palitos, sem apertar demais, para que
a carne doure por igual.

Na frigideira, utilize manteiga e um fio
de azeite apenas para evitar que
gueime. Sele a carne em fogo alto,
virando uma unica vez, para manter a
suculéncia. Deglaceie com vinho
branco seco, raspando o fundo da
panela para formar um molho curto,
brilhante e saboroso. Tempere com
sal com muito cuidado, pois o
presunto ja € salgado. Sirva
iImediatamente, com o molho por
cima, para que o prato chegue a
Mmesa Mmacio, aromatico e intenso,
como manda a tradicao romana.



Outro ponto-chave é nao cozinhar
demais a vitela: bastam poucos
minutos de cada lado. Se passar do
ponto, a carne fica seca e perde a
delicadeza que caracteriza o prato. A
salvia deve perfumar, nao dominar;
duas ou trés folhas por fatia sao
suficientes. Evite adicionar alho,
creme ou muitos temperos extras,
pois descaracterizam a receita
classica.

Para um resultado ainda mais
auténtico, escolha um vinho branco
italiano seco para o deglace, como
um Frascati ou Pinot Grigio, e finalize
o molho com um pequeno cubo de
manteiga gelada, mexendo fora do
fogo para dar brilho e textura.
Acompanhado de puré de batatas ou
um simples risoto em bianco, o
Saltimbocca alla Romana mostra que
a verdadeira sofisticacao esta na
simplicidade bem executada.



BREFE A
PARMEBEGIARA




O bife a parmegiana, muito popular no
Brasil, tem origem na culinaria italiana,
mMais especificamente em preparacdes
conhecidas como cotoletta alla
milanese e parmigiana. Na Italia, a ideia
de empanar, fritar e depois gratinar
com molho de tomate e queijo é
tradicional, mas no Brasil o prato foi
adaptado, ganhando porcdes maiores,
mais molho e muito queijo. Assim,
podemos dizer que a base ¢é italiana,
porém o bife a parmegiana como
conhecemos hoje € uma criacao
italo-brasileira, resultado da influéncia
dos imigrantes italianos e do jeito
brasileiro de servir refeicoes fartas e
saborosas.



Ingredientes (4 porcoes)

e 4 bifes de carne (coxao mole, alcatra
ou patinho)

e Sal e pimenta-do-reino a gosto

e 2 dentes de alho amassados

e 1limao (opcional, para temperar)

e 2 ovos batidos

e 1xicara de farinha de trigo

e ] xicara de farinha de rosca

e Oleo para fritar

e 2 xicaras de molho de tomate
pronto ou caseiro

e 200 g de mucarela fatiada ou ralada

e 50 g de queijo parmesao ralado

e Orégano a gosto.



Como fazer

Tempere os bifes com sal, pimenta,
alho e, se quiser, um pouco de
limao. Deixe descansar por pelo
menos 15 minutos.

Passe cada bife na farinha de trigo,
depois nos ovos batidos e, por fim,
na farinha de rosca, apertando bem
para empanar.

Agueca o 6leo em fogo médio e frite
os bifes até dourarem dos dois
lados. Escorra em papel-toalha.

Em um refratario, cologue um
pouco de molho de tomate no
fundo, disponha os bifes fritos por
cima e cubra com o restante do
molho.

Coloque a mucarela sobre os bifes,
polvilhe o parmesao e finalize com
Oorégano.

Leve ao forno preaquecido a 200°C
por cerca de 10-15 minutos, até o
qgueijo derreter e gratinar.

Sirva em seguida com arroz branco
e batata frita ou puré.



O bife a parmegiana perfeito comeca
pela escolha da carne: prefira cortes
Mmacios, como alcatra ou coxao mole,
bem limpos e cortados em bifes finos e
uniformes. Tempere com sal, pimenta e
alho amassado, deixando descansar
alguns minutos para absorver os
sabores. Em seguida, passe na farinha
de trigo, no ovo batido e na farinha de
rosca, pressionando bem para formar
uma crosta firme que nao se solte na
fritura.



Frite em 6leo quente, em quantidade
suficiente para cobrir os bifes, até
dourar por igual, mantendo o interior
suculento. O molho de tomate deve ser
espesso, bem temperado com cebola,
alho, ervas e um toque de acucar para
equilibrar a acidez. Monte em camadas:
molho no fundo, bife empanado, mais
molho por cima e uma generosa
cobertura de mucarela, finalizando com
parmesao ralado.

Leve ao forno bem quente apenas o
tempo necessario para derreter e
gratinar o queijo, sem ressecar a carne.
Sirva imediatamente, acompanhado de
arroz branco e batatas fritas ou puré
cremoso. O segredo esta no equilibrio
entre crocancia do empanado, molho
saboroso e queijo derretido, mantendo
sempre a carne macia e suculenta.



PEEEPERE b




O ossobuco € um corte
tradicionalmente retirado da canela
do boi, incluindo o osso com tutano
no centro. Seu nome vem do italiano
0sso buco, que significa literalmente
“osso com buraco”. Esse tutano é
considerado uma iguaria €, ao
cozinhar lentamente, derrete e
enriguece o molho com sabor e
textura aveludada.

Originalmente, o prato classico
Ossobuco alla Milanese é preparado
com vitela, vinho branco, legumes e
finalizado com gremolata (mistura de
salsa, alho e raspas de limao).
Curiosamente, em muitas regides da
Italia 0 ossobuco era visto como
comida de aproveitamento, pois era
um corte mais barato, que se
transformava em um prato nobre
gracas ao cozimento longo e
cuidadoso.



Outra curiosidade € que o ossobuco
precisa de cozimento lento para ficar
macio: geralmente de 2 a 3 horasem
fogo baixo, seja na panela, no forno ou
Nna panela de pressao (que reduz
bastante o tempo). Esse processo
qguebra o colageno das fibras,
deixando a carne extremamente
suculenta e desmanchando na boca.
Em diferentes paises, o corte € usado
de formas variadas: em ensopados,
risotos, massas e até em sanduiches.
O 0sso Nnao é apenas decorativo: além
do tutano, ele ajuda a liberar gelatina
natural, o que da corpo ao molho sem
precisar de espessantes artificiais. Por
ISSO, mMuitos chefs recomendam servir
0 0ssobuco com colher, para
aproveitar cada gota do molho e do
tutano.



Ingredientes
Para 4 porcoes:

e 4 pecas de ossobuco bovino (cerca
de 3-4 cm de espessura)

e Sal e pimenta-do-reino a gosto

e 2 colheres (sopa) de farinha de
trigo (para empanar levemente)

e 3 colheres (sopa) de azeite ou dleo

e ] colher (sopa) de manteiga

e ] cebola grande picada

e 2 dentes de alho picados

e 1 cenoura média em cubos

e ]talo de salsao (ou alho-pord)
picado

e 2 tomates maduros picados (ou 1
lata de tomate pelado)

e 1/2 xicara de vinho tinto seco
(opcional)

e 2 Xxicaras de caldo de carne ou
agua quente

e 1folha de louro

¢ Ramos de tomilho ou alecrim a
gosto

e Salsinha picada para finalizar.



e Modo de Preparo

a.Tempere o ossobuco com sal e
pimenta. Passe levemente na
farinha de trigo, retirando o
excesso.

b.Aqueca uma panela larga e
funda, adicione o azeite e a
manteiga. Doure bem as pecas
de ossobuco de todos os lados.
Retire e reserve.

c.Na mesma panela, refogue a
cebola, o alho, a cenoura e o
salsao até ficarem macios.



Acrescente o vinho tinto (se usar)
e deixe reduzir por alguns
minutos. Junte o tomate picado e
misture.

Volte o ossobuco para a panela,
adicione o caldo de carne, o louro
e as ervas. O liquido deve quase
cobrir a carne.

Tampe e cozinhe em fogo baixo
por 1 hora e 30 minutos a 2 horas,
até a carne ficar bem macia, quase
se soltando do 0sso. Se necessario,
acrescente mais caldo ou agua
quente durante o cozimento.
Ajuste o sal, finalize com salsinha
picada e sirva com polenta, puré
de batatas ou arroz.

Dica: cozinhar lentamente é o
segredo para um ossobuco macio
e saboroso.



O segredo para um ossobuco perfeito
comeca na escolha da carne: peca
cortes com 0sso bem centralizado e
boa quantidade de colageno, pois é
IssO que dara textura aveludada ao
molho. Sele a carne em fogo alto até
dourar bem de todos os lados; essa
etapa cria sabor profundo e evita que
0 0ssobuco desmanche durante o
cozimento lento.

Depois de dourar, refogue
lentamente cebola, cenoura, salsao e
alho na mesma panela, raspando o
fundo para soltar os sabores. Use
vinho branco ou tinto para deglacar e
deixe reduzir antes de adicionar caldo
de carne quente. Cozinhe em fogo
bem baixo, ou no forno, por2 a3
horas, até a carne ficar macia ao
ponto de soltar do osso. Finalize com
gremolata fresca (salsinha, alho e
raspas de limao) para equilibrar a
untuosidade do prato.



ERERE BSRE'A
CERE RIS A




A polenta tem origem na regiao norte
da Italia e, antes do milho chegar da
Ameérica, era feita com outros cereais
como cevada, trigo sarraceno e
painco. Tornou-se prato do dia a dia
de camponeses por ser barata,
nutritiva e muito versatil. No Brasil,
ganhou forca principalmente em
regides de colonizacao italiana, como
Serra Gaucha e interior de Sao Paulo e
do Parana. Pode ser servida cremosa,
firme para grelhar ou fritar, e combina
com molhos, queijos, carnes e até
versdes doces com mel ou acucar e
canela.



Em muitas familias italianas, a
polenta era servida diretamente sobre
uma grande tabua de madeira no
centro da mesa, e todos comiam
juntos, simbolizando partilha e uniao.
Ha também festas tipicas dedicadas a
polenta, com paneldées mexidos por
horas, quase sempre com colher de
pau. Nutricionalmente, € fonte de
carboidratos e energia, naturalmente
sem gludten quando feita apenas com
fuba de milho. Hoje, chefs reinventam
a polenta em pratos sofisticados,
usando caldos aromaticos, queijos
especiais e apresentacoes criativas,
sem perder o vinculo com suas raizes
simples e acolhedoras.



Ingredientes

e 2 xicaras (cha) de fuba mimoso
(fino)

e 6 Xxicaras (cha) de agua ou caldo de
legumes/carne

e 2 colheres (sopa) de manteiga ou
azeite

e 1 colher (chd) de sal (ajuste a
gosto)

e Pimenta-do-reino a gosto
(opcional)

e 1/2 xicara (chd) de queijo parmesao
ralado (opcional, para polenta
cremosa)

e 1 dente de alho picado ou
amassado (opcional).



Modo de Preparo

1.Em uma panela grande, aqueca 4
xicaras de agua ou caldo até
comecar a ferver. Mantenha em
fogo baixo.

2.Em uma tigela, misture o fuba
com as 2 Xicaras restantes de agua
fria, mexendo bem para nao
formar grumos.

3.Despeje a mistura de fuba na
panela com a agua quente, em fio,
mexendo sempre com uma colher
de pau ou fouet.

4.Cozinhe em fogo baixo por 25-35
Minutos, mexendo com
frequéncia, até engrossar e o fuba
cozinhar completamente.

5. Tempere com sal, pimenta, junte a
manteiga e, se quiser, o alho
refogado e o queijo ralado. Misture
bem.

6.Sirva imediatamente bem
cremosa ou espalhe em uma
assadeira untada para firmar e
depois grelhar ou fritar.



TNabhos clissicos para

A polenta é extremamente versatil e
combina com diversos molhos
salgados. Entre os mais tradicionais
estao: molho de carne moida ao
tomate, ragu de linguicga, ragu de
costela ou outros ensopados bem
encorpados. Também é muito
comum o molho de tomate simples
com alho, manjericao e bastante
gueijo ralado por cima, ideal para
uma versao mais leve do prato.



Além dos molhos vermelhos, a
polenta combina com molho de
cogumelos (com creme de leite ou
vinho branco), molho quatro queijos,
molho branco com frango desfiado, e
até molho de gorgonzola. Para variar,
também da para servir com molho de
carne de panela desfiada, molho
bolonhesa ou apenas manteiga, ervas
frescas e parmesao para uma versao
mais simples e rustica.



& segredo para uma
bela palenta

Uma polenta verdadeiramente
deliciosa comeca pela escolha do
fuba: prefira o fuba de milho amarelo,
Mais grosso e de boa procedéncia.
Cozinhe sempre em caldo bem
temperado (de legumes, carne ou
frango) em vez de apenas agua, pois &
ele que dara profundidade de sabor.
Adicione o fuba aos poucos, mexendo
sem parar para evitar grumos e
garantir uma textura cremosa e
aveludada.



O tempo de cozimento é outro
segredo: polenta apressada costuma
ficar sem sabor. Deixe cozinhar em
fogo baixo por pelo menos 30-40
minutos, mexendo com frequéncia.
Finalize com uma boa quantidade de
manteiga e queijo ralado de
qualidade, ajustando o sal no final.
Assim, vocé tera uma polenta rica,
macia e cheia de sabor, perfeita para
acompanhar molhos, carnes ou ser
grelhada no dia seguinte.



ERERE ECRE'A
EEREE'A




Ingredientes da polenta
e 2 xicaras de cha de fuba (farinha
de milho fina ou média)
e 6 Xxicaras de cha de agua
e ]tablete ou1colher de sopa de
caldo de legumes ou de galinha
(opcional)
e 1 colher de cha de sal (ajuste a
gosto)
e 2 colheres de sopa de manteiga
ou Oleo
e 50 g de queijo ralado (parmesao
ou similar, opcional)
Para fritar
e Oleo suficiente para fritura por
Imersao
e Sal extra para finalizar.



e Como fazer a polenta frita

o Em uma panela grande,
agqueca aaguacomosaleo
caldo até comecar a ferver.

o Abaixe o fogo e va adicionando
o fuba aos poucos, mexendo
sempre com um fouet ou
colher de pau para nao
empelotar.

o Cozinhe em fogo baixo por
cerca de 25-30 minutos,
mexendo com frequéncia, até
engrossar e soltar do fundo da
panela.



Desligue o fogo, misture a
manteiga e o queijo ralado,
Incorporando bem.

Despeje a polenta ainda quente
em uma assadeira untada,
espalhando para ficar com cerca
de 1,5-2 cm de altura. Alise a
superficie.

Deixe esfriar completamente e
leve a geladeira por pelo menos 2
horas para firmar bem.

Corte a polenta em palitos,
quadrados ou losangos, como
batata frita.



e Aqueca o 6leo em fogo médio-alto
e frite os pedacos de polenta aos
poucos, sem amontoar, até
ficarem dourados e crocantes.

e Escorra em papel-toalha, ajuste o
sal e sirva imediatamente, pura ou
com molhos de sua preferéncia.

e Dica: para ficar ainda mais
crocante, vocé pode passar os
pedacos de polenta em um pouco
de fuba antes de fritar.



SEEAGHEEREE'E
AHLELES
VYR E@zEpH. A




O Spaghetti alle Vongole € um dos
pratos de massa mais iconicos da
culinaria napolitana, tradicionalmente
preparado com poucos ingredientes:
espaguete, améijoas frescas, alho,
azeite, vinho branco e, as vezes,
tomate. A simplicidade é parte do seu
charme: o sabor vem principalmente
da agua que as vongole soltam,
formando um molho leve, salgado e
mMuito aromatico que envolve a
Mmassa.



Existem duas versdes classicas: a
bianca (sem tomate) e a rossa (com
tomate). Em Napoles, muitos puristas
defendem a versao bianca, dizendo
gue o tomate “esconde” o sabor
delicado dos frutos do mar. Ja em
outras regides da Italia, a versao com
tomate € igualmente apreciada e
ganhou espaco em restaurantes pelo
mundo.

Uma curiosidade é que, na Italia, é
quase um “pecado” adicionar queijo
ralado ao Spaghetti alle Vongole. A
combinacao de queijo com frutos do
mar € vista como algo que
desequilibra o prato, entao o costume
é servir apenas com salsinha fresca
picada e, no maximo, um fio extra de
azeite. Outro detalhe importante é o
ponto da massa: deve ser al dente,
para absorver melhor o molho de
vongole.



Historicamente, o prato esta ligado as
cidades costeiras do sul da Italia, onde
as ameéijoas eram abundantes e
baratas. Pescadores e familias locais
preparavam a receita como refeicao
rapida apods o trabalho no mar. Com o
tempo, o prato saiu das casas simples
e ganhou os cardapios de
restaurantes sofisticados, tornando-se
simbolo de verao, praia e da chamada
cucina povera que conguistou o
mundo.



Ingredientes
Para 2-3 porcoes:

250 g de spaghetti

700-800 g de vongoles frescos
(com casca), bem lavados

3-4 colheres (sopa) de azeite de
oliva extra virgem

2 dentes de alho fatiados ou
picados

1/2 taca (cerca de 80 ml) de vinho
branco seco

1/2 pimenta dedo-de-moca ou
pimenta calabresa a gosto
(opcional)

2 colheres (sopa) de salsinha fresca
picada

Sal a gosto (com cuidado, pois o
marisco ja é salgado)
Pimenta-do-reino moida na hora a
gosto

Agua para cozinhar o macarrao

Se quiser, finalize com um fio extra de
azeite e raspas de limao siciliano.



Como Fazer

1. Limpar os vongoles

Coloque os vongoles em uma tigela
com agua fria e um pouco de sal por
20-30 minutos para soltarem a areia.
Enxague em agua corrente,
descartando os que estiverem
quebrados ou abertos que nao
fechem ao toque.

2. Cozinhar o spaghetti

Em uma panela grande, ferva agua
com sal e cozinhe o spaghetti até ficar
al dente. Reserve 1/2 xicara da dgua do
cozimento e escorra 0 macarrao.



3. Preparar o molho de vongole

Em uma frigideira grande, aqueca o
azeite em fogo médio. Refogue o alho
e a pimenta rapidamente, sem deixar
dourar demais. Junte os vongoles,
aumente o fogo, adicione o vinho
branco, tampe e cozinhe por 4-6
mMinutos, até que as conchas se
abram. Descarte as que
permanecerem fechadas.

4. Finalizar o prato

Adicione o spaghetti a frigideira com
0s vongoles, misture bem,
acrescentando um pouco da agua do
cozimento se necessario para formar
um molho leve. Ajuste o sal, tempere
com pimenta-do-reino e finalize com
a salsinha picada e um fio de azeite.
Sirva imediatamente.



O verdadeiro segredo do Spaghetti
alle Vongole esta na simplicidade e no
respeito aos ingredientes. Comece
escolhendo vongoles bem frescos,
com cheiro de mar limpo, e deixe-os
de molho em agua fria salgada por
pelo menos 30 minutos para que
soltem a areia. Use um bom azeite
extra virgem, alho em laminas g, se
gostar, um toque discreto de
pimenta-calabresa para perfumar o
prato sem dominar o sabor delicado
dos frutos do mar.



Na hora de cozinhar, salteie o alho
rapidamente, apenas até perfumar, e
junte as vongoles com vinho branco
seco de qualidade. Tampe a panela e
deixe gue abram no proprio vapor,
sem cozinhar demais para nao
ficarem borrachudas. Use a agua que
elas soltam, coada, como base do
molho, ajustando o sal com cuidado.
Finalize o espaguete ainda bem al
dente diretamente na frigideira com
o molho, adicionando salsinha fresca
picada e um fio generoso de azeite
cru no final para dar brilho e sabor.



Outro ponto essencial € o equilibrio
entre massa e molho. Cozinhe o
espaguete em agua bem salgada,
mas retire-o um minuto antes do
ponto ideal para que termine de
cozinhar junto com as vongoles,
absorvendo o sabor do mar. Evite
adicionar queijo, pois ele pode
mascarar a delicadeza do prato; em
vez disso, aposte em ingredientes
discretos, como raspas muito finas de
limao-siciliano, se quiser um toque
citrico.



Por fim, trabalhe sempre com fogo
alto e rapidez: o prato deve ir da
frigideira a mesa em poucos minutos,
mantendo as vongoles suculentas e a
massa solta, envolvida por um molho
leve e brilhante. Com bons
ingredientes, atencao ao ponto de
cozimento e mao leve nos temperos,
seu Spaghetti alle Vongole ficara
auténtico, aromatico e cheio de sabor,
como nos melhores restaurantes a
beira-mar da Italia.



SEHEAS
FRAHEANRAS




A culinaria italiana € mundialmente
conhecida por massas, pizzas e risotos,
Mas as sopas também fazem parte da
tradicao, especialmente em regides
mais frias e no inverno. Italianos
apreciam sopas rusticas, nutritivas e
cheias de legumes, graos e pao.
Exemplos classicos sao a minestrone,
rica em vegetais e feijao, e a ribollita
toscana, feita com pao amanhecido e
couve. Embora nao sejam o prato mais
famoso do pais, as sopas sao sim
apreciadas e consumidas, sobretudo
como entrada ou refeicao leve em casa.



FPASH'A B
B AGsEEDE B




Pasta e Fagioli, muitas vezes
chamada apenas de pasta e fasul em
dialetos italianos, € um prato
camponés tradicional que nasceu
como comida de aproveitamento.
Originalmente, cada familia usava o
gue tinha a mao: restos de massa
guebrada, feijbes secos da despensa e
legumes da estacao. Nao existe uma
receita Unica e oficial; cada regiao da
Italia — especialmente Toscana,
Véneto e Campania —tem a sua
propria versao, variando na textura,
nos tipos de feijao e no formato da
mMassa.



Curiosamente, o prato ficou famoso
mundialmente gracas a cultura pop: €
citado em musicas classicas
americanas de influéncia italo-
americana e aparece com frequéncia
em filmes e séries sobre familias
italianas. Em muitas casas, &
considerado um verdadeiro “abraco
em forma de sopa”, servido em dias
frios ou como refeicao completa, ja
gque combina carboidratos, proteinas
vegetais e fibras em um unico prato
simples, nutritivo e muito
reconfortante.



Outra curiosidade € que a consisténcia
da Pasta e Fagioli € motivo de debate
entre italianos: alguns defendem que
deve ser quase uma sopa cremosa,
enguanto outros preferem mais espessa,
guase como um ensopado em que a
colher fica “em pé”". Em muitas receitas
tradicionais, parte dos feijoes é
amassada ou batida para engrossar
naturalmente o caldo, sem uso de
creme ou farinhas.

O tipo de massa também varia bastante:
ditalini, tubetti, conchigliette ou até
pedacos irregulares de massa caseira.
Em algumas regides, adiciona-se um
togue de pancetta ou bacon para dar
sabor defumado; em outras, o prato é
totalmente vegetariano. Apesar de
simples, é tao querido que muitos chefs
renomados mantém uma versao de
Pasta e Fagioli em seus cardapios como
homenagem as raizes humildes da
culinaria italiana.



Ingredientes
Para 4 porcoes:

e 2 colheres (sopa) de azeite de oliva

e ] cebola média picada

e 2 dentes de alho picados

e 1 cenoura média em cubinhos

e ]talo de salsao (aipo) em cubinhos

e 100 g de pancetta ou bacon em
cubinhos (opcional)

e 1lata (400 g) de tomate pelado
picado ou 3 tomates maduros
picados

e 2 Xxicaras (cha) de feijao cozido
(cannellini, carioca ou outro de sua
preferéncia)

e 4 Xxicaras (cha) de caldo de
legumes ou de frango

e 150 g de massa curta (ditalini,
conchinha, parafuso ou penne
pequeno).



Sal e pimenta-do-reino a gosto
1folha de louro

1 colher (chd) de orégano ou
tomilho seco (opcional)

Salsinha ou manjericao fresco
picado para finalizar

Queijo parmesao ralado para servir
(opcional).



e Como Fazer

e AQueca 0 azeite em uma panela
grande em fogo médio. Refogue a
cebola até ficar transparente.
Junte o alho, a cenoura, o salsao e
a pancetta ou bacon (se usar) e
cozinhe por 5-7 minutos,
mexendo as vezes, até dourar
levemente.

e Adicione o tomate picado, o louro
e as ervas secas. Cozinhe por 3-5
mMinutos para apurar o sabor.

e Acrescente o feijao cozido (com
um pouco do caldo, se tiver) e o
caldo de legumes ou frango.
Misture bem, tempere com sal e
pimenta e deixe ferver. Abaixe o
fogo e cozinhe por cerca de 10-15
minutos.



Com uma concha, amasse
levemente parte do feijao na propria
panela para engrossar o caldo,
deixando o restante inteiro.

Junte a massa curta diretamente na
sopa e cozinhe pelo tempo indicado
Nna embalagem, mexendo de vez em
guando para nao grudar no fundo.
Se necessario, adicione um pouco
mais de agua ou caldo quente.
Ajuste o sal e a pimenta. Desligue o
fogo quando a massa estiver al dente
e a sopa cremosa, nem Mmuito rala
nem Mmuito grossa.

Finalize com salsinha ou manjericao
fresco picado e sirva imediatamente
com um fio de azeite e queijo
parmesao ralado por cima, se
desejar.

Dica: Se sobrar, a massa tende a
absorver o caldo. Ao reaguecer,
acrescente um pouco de agua ou
caldo para voltar a consisténcia
desejada.



A Pasta e Fagioli perfeita comeca com
ingredientes simples, mas de
qualidade impecavel. Use um bom
azeite de oliva, cebola, alho e, se
desejar, um pouco de pancetta para
criar uma base rica de sabor. Refogue
lentamente, sem pressa, até tudo ficar
macio e levemente dourado. Escolha
feijdes bem cozidos, cremosos, e uma
Massa curta que segure bem o
molho, como ditalini ou conchigliette.



O verdadeiro segredo esta na textura:
parte dos feijoes deve ser levemente
amassada na panela, engrossando
naturalmente o caldo. Cozinhe a
massa diretamente no caldo para que
libere o amido e deixe a sopa mais
aveludada. Finalize com sal ajustado
no fim, pimenta-do-reino moida na
hora, um fio de azeite cru e, se gostar,
um toque de queijo ralado. Deixe
descansar alguns minutos antes de
servir. € nesse tempo que os sabores
se unem e a Pasta e Fagioli atinge a
sua perfeicao reconfortante.



Para equilibrar o prato, pense
também na proporcao entre caldo e
massa: nem muito ralo, nem tao
espesso que pareca apenas um prato
de macarrao. Ajuste com um pouco
de agua quente ou caldo caseiro,
sempre provando. Ervas frescas como
alecrim ou salvia, usadas com
moderacao, dao um aroma profundo
sem roubar a cena.

Por fim, respeite o tempo: a Pasta e
Fagioli fica ainda melhor alguns
minutos depois de pronta, quando a
massa absorve parte do caldo e tudo
se harmoniza. Sirva em tigelas
aguecidas, com pao rustico ao lado, e
aproveite um dos pratos mais simples
e, a0 mesmo tempo, mais ricos da
cozinha italiana.



&8 BPEP A
EBE
PRS-




A Zuppa di Pesce € uma tradicional
sopa de frutos do mar italiana,
especialmente popular nas regides
costeiras como Liguria, Toscana e
Sicilia. Cada vila de pescadores
costuma ter a sua propria versao,
usando o peixe fresco que sobrou da
venda do dia. Por isso, nao existe uma
receita Unica: a sopa pode levar peixe
branco, mariscos, lula, camarao e até
lagosta, sempre cozidos lentamente
em um caldo rico de tomate, vinho
branco e ervas aromaticas.



Uma curiosidade é que,
historicamente, a Zuppa di Pesce era
considerada um prato humilde, feito
pelos pescadores para aproveitar
cortes menos nobres. Com o tempo,
ganhou espaco em restaurantes
sofisticados e hoje é vista como uma
especialidade gastronémica. Em
Mmuitas cidades litoraneas italianas, ha
festas e festivais dedicados a essa
sopa, servida em grandes panelas
comunitarias. Outra tradicao €
acompanhar o prato com fatias de
pao rustico tostado, esfregado com
alho, que absorve o caldo e intensifica
O sabor.



Ingredientes (4 porcoes)

600 g de filés de peixe firme (robalo,
pescada, linguado), em cubos
grandes

400 g de frutos do mar mistos (lula
em anéis, camarao limpo, mexilhao)
3 colheres (sopa) de azeite de oliva

1 cebola média picada

2 dentes de alho picados

1talo de salsao (aipo) picado

1 cenoura pegquena picada em
cubinhos

200 ml de vinho branco seco

400 g de tomate pelado em lata,
picado (ou 4 tomates maduros sem
pele)

500-700 ml de caldo de peixe ou de
legumes quente

1folha de louro e 1ramo de tomilho
ou orégano

Sal e pimenta-do-reino a gosto
Pimenta calabresa (opcional, a gosto)
Salsinha ou manjericao fresco picado
para finalizar

P3ao italiano em fatias para servir.



Modo de preparo

Agueca o azeite em uma panela grande
e refogue cebola, alho, salsao e cenoura
até ficarem macios. Junte o vinho
branco, deixe ferver por 2-3 minutos
para evaporar o alcool. Acrescente o
tomate pelado, o louro, o tomilho e
tempere com sal, pimenta e pimenta
calabresa, cozinhando em fogo baixo
por cerca de 10 minutos.

Adicione o caldo qguente e deixe levantar
fervura. Coloque primeiro os pedacos de
peixe, cozinhando por 3-4 minutos em
fogo brando. Em seguida, junte os frutos
do mar (lula, camarao, mexilhao) e
cozinhe por mais 4-5 minutos, apenas
até ficarem macios, sem deixar ferver
forte para nao endurecer.

Ajuste o sal e a pimenta, descarte o
louro, finalize com salsinha ou
manjericao fresco picado e um fio de
azeite. Sirva a Zuppa di Pesce bem
guente, acompanhada de fatias de pao
italiano levemente tostadas.



A verdadeira Zuppa di Pesce comeca
com ingredientes fresquissimos do mar
e um bom fundo de sabor. Use uma
combinacao de peixes firmes (como
robalo ou pescada), mariscos e
camardes, sempre bem limpos e secos.
Refogue lentamente cebola, alho, salsao
e cenoura em azeite de oliva de boa
qualidade, sem pressa, até ficarem
macios e levemente dourados: € ai que
nasce a base aromatica do prato.

O segundo segredo é o equilibrio entre
acidez e docura. Deglaceie a panela com
vinho branco seco, deixe o alcool
evaporar e s6 entao acrescente tomates
pelados ou passata, esmagando bem
para formar um caldo homogéneo.
Cozinhe em fogo baixo para concentrar
O sabor, ajustando com sal, pimenta e
um toque de pimenta-calabresa, se
desejar.



Na hora de adicionar os frutos do mar,
respeite o tempo de cada um: primeiro
0S peixes em pedacos grandes, depois
mariscos e, por ultimo, os camaroes,
apenas o suficiente para ficarem rosados
e suculentos. Evite mexer demais para
nao desmanchar o peixe. Finalize com
salsinha fresca picada, um fio generoso
de azeite cru e, se gostar, um toque de
raspas de limao para realcar os aromas.
Sirva a Zuppa di Pesce bem quente,
acompanhada de fatias de pao rustico
tostado, de preferéncia esfregadas com
alho. Deixe o caldo descansar alguns
Minutos antes de servir: esse pequeno
tempo de repouso ajuda os sabores a se
integrarem e &, muitas vezes, o detalhe
gue transforma uma boa sopa de peixe
em uma zuppa memoravel.



ACQUACHTTA




A Acquacotta € uma sopa rustica
toscana, simples e cheia de sabor. O
grande segredo esta em caramelizar
bem a cebola em azeite de oliva, em
fogo baixo, até ficar dourada e
adocicada, criando a base de sabor.
Use caldo de legumes ou de carne
caseiro, nunca apenas agua, e
tomates bem maduros para garantir
acidez equilibrada. Finalize sempre
COm OVOSs poché ou cozidos
diretamente no caldo, pao rustico
tostado e um fio generoso de azeite
extravirgem. Deixe a sopa descansar
alguns minutos antes de servir, para
gue os sabores se integrem por
completo.



Para uma Acquacotta ainda mais
auténtica, refogue também aipo e
cenoura picados bem finos junto com
a cebola, formando o classico soffritto
italiano. Tempere com sal aos poucos,
pimenta-do-reino moida na hora e, se
desejar, uma pitada de pimenta
calabresa seca. Use pao do dia
anterior, firme, para que absorva o
caldo sem desmanchar
completamente. Cozinhe em fogo
brando, sem pressa, mexendo de vez
em gquando. Assim, vocé obtém uma
sopa densa, aromatica e
reconfortante, perfeita para noites
frias ou como entrada de um jantar
especial.



Para 4 porcgoes:

e 4 colheres (sopa) de azeite de oliva

e 1 cebola média fatiada em meia-
lua

e 2 dentes de alho picados

e ]talo de salsao (aipo) em fatias
finas

e ] cenoura pequena em cubinhos

e 1 pimentao vermelho em tiras
(opcional, mas tradicional na
Toscana)

e 400 g de tomate pelado em lata
ou 4 tomates maduros picados

e 4 xicaras (cha) de caldo de
legumes ou de frango

e 4 fatias grossas de pao italiano
amanhecido

e 4 OVOS

e Sal e pimenta-do-reino a gosto

e Folhas de manjericao ou salsinha
para finalizar

e Queljo pecorino ou parmesao
ralado (opcional).



e Modo de preparo

a.Aqueca o0 azeite em uma
panela grande em fogo médio.
Refogue a cebola até ficar
macia e levemente dourada.

b.Adicione o0 alho, o salsao e a
cenoura. Cozinhe por alguns
Mminutos, mexendo sempre, até
Os legumes comecarem a
amolecer.

c.Junte o pimentao (se usar) e
refogue por mais 3-4 minutos.

d.Acrescente o tomate pelado ou
oS tomates picados. Tempere
com sal e pimenta e deixe
cozinhar por cerca de 10
minutos, até formar um molho
rdstico.



Despeje o caldo de legumes ou
frango, misture bem e deixe ferver.
Abaixe o fogo e cozinhe por 15-20
Minutos para apurar o sabor.
Enquanto isso, torre levemente as
fatias de pao em uma frigideira ou
no forno, apenas para ficarem
firmes.

Quebre os ovos, um a um,
diretamente na sopa fervendo
suavemente. Cozinhe por 3-4
mMinutos, até que as claras firmem
e as gemas ainda figuem
cremaosas.

Para servir, cologue uma fatia de
pao no fundo de cada prato fundo,
despeje a sopa quente com um
OVO por cima.

Finalize com folhas de manjericao
ou salsinha, um fio de azeite e, se
desejar, queijo ralado.

Sirva imediatamente, bem quente,
como um prato unico
reconfortante.



4@ EPER A EBE
BLEENREROCO RIS




A Zuppa di Lenticchie € uma sopa
tradicional italiana feita a base de
lentilhas, legumes e ervas aromaticas,
Muito apreciada especialmente no
Inverno. Na ltalia, € comum servi-la na
virada do ano, pois as lentilhas
simbolizam prosperidade e boa sorte,
lembrando pequenas moedas. Cada
regiao italiana tem sua propria
variacao: algumas incluem bacon ou
linguica, outras sao totalmente
vegetarianas, mas todas valorizam o
sabor rustico e reconfortante do
prato.



Além de saborosa, a Zuppa di
Lenticchie é rica em proteinas
vegetais, fibras e minerais, sendo uma
opc¢ao nutritiva e acessivel para o dia a
dia. Diz-se que, antigamente, era o
prato dos camponeses, por ser barato
e muito energético. Hoje, aparece
tanto em trattorias simples quanto
em restaurantes sofisticados, muitas
vezes servida com pao rustico e um
fio de azeite extravirgem. E um
exemplo perfeito de como a cucina
povera italiana se transformou em
gastronomia valorizada no mundo
todo.



Ingredientes (4 porcoes)

e 2 xicaras de lentilhas secas,
lavadas

e 2 colheres (sopa) de azeite de oliva

e 1 cebola média picada

e 2 dentes de alho picados

e 1 cenoura média em cubinhos

e ]talo de salsao (aipo) em cubinhos

e 2 tomates maduros picados (ou 1
lata de tomate pelado)

e 1folha de louro

e ] colher (cha) de sal (ou a gosto)

e Pimenta-do-reino a gosto

e 1 colher (chd) de alecrim ou
tomilho seco (opcional)

e 1,5 L de caldo de legumes ou agua
quente

e Azeite extra e salsinha ou
mManjericao para finalizar.



e Modo de preparo

a.Agqueca o azeite em uma panela
grande em fogo médio. Refogue
a cebola até ficar translucida.

b.Adicione o alho, a cenoura e o
salsao, mexendo por 34 minutos
até comecarem a amaciar.

c.Junte o tomate picado, o louro e
as ervas secas. Cozinhe por mais 3
minutos para formar um molho
leve.

d.Acrescente as lentilhas lavadas,
misture bem e cubra com o caldo
de legumes ou agua quente.

e.Tempere com sal e pimenta,
deixe ferver e entdao reduza o
fogo, mantendo a panela semi-
tampada.

f.Cozinhe por cerca de 25-35
Mminutos, mexendo de vez em
quando, até as lentilhas ficarem
macias e o caldo encorpado.



e Ajuste o sal, retire a folha de louro
e, Se quiser uma textura mais
cremosa, amasse levemente parte
das lentilhas com uma concha.

e Sirva quente, finalizando com um
fio de azeite, pimenta-do-reino
moida na hora e ervas frescas
picadas. Acompanha bem pao
italiano tostado.



A Zuppa di Lenticchie perfeita
comeca com ingredientes simples e
frescos, tratados com cuidado. Use
lentilhas de boa qualidade, lave-as
bem e deixe-as de molho por alguns
Minutos para garantir uma textura
macia e uniforme. Um bom soffritto
italiano — cebola, cenoura e salsao
refogados lentamente em azeite— € a
base do sabor profundo e
aconchegante.

O segredo esta em cozinhar em fogo
baixo, adicionando o caldo aos poucos
e temperando em camadas: primeiro
sal e pimenta, depois ervas como
louro, tomilho ou alecrim. Finalize
com um fio generoso de azeite
extravirgem e, se desejar, um toque
de parmesao ralado ou croutons
crocantes. Assim, cada colherada fica
rica, aromatica e incrivelmente
reconfortante.



Para uma textura perfeita, evite
mexer demais a sopa depois que as
lentilhas comecarem a amolecer, para
que nao se desfacam
completamente. Se quiser um creme
mais aveludado, bata uma pequena
parte da sopa no liquidificador e
devolva a panela, mantendo ainda
alguns graos inteiros. Isso cria
equilibrio entre cremosidade e
mordida.

Outro detalhe importante € o tempo
de descanso: deixe a Zuppa di
Lenticchie repousar por 10 a 15
mMinutos antes de servir. Os sabores se
integram e a consisténcia fica mais
encorpada. Sirva com pao rustico
levemente tostado e, se gostar, um fio
de limao ou vinagre suave para
realcar todos os aromas. Esse
conjunto de pequenos cuidados € o
verdadeiro segredo da Zuppa di
Lenticchie perfeita.



REERESHERABRES




O minestrone é uma sopa italiana
rustica e farta, tradicionalmente feita
para aproveitar legumes da estacao.
Nao existe uma receita Unica: cada
regidao da Italia, e até cada familia,
tem a sua propria versao, variando os
tipos de feijao, massas curtas,
verduras e até a presenca de carne ou
nao. Em muitas casas italianas, o
minestrone é considerado um prato
de reaproveitamento nobre, que
transforma sobras em uma refeicao
completa, nutritiva e cheia de sabor.



Historicamente, o minestrone era um
prato camponés, preparado em
grandes panelas para alimentar
Mmuitas pessoas. Com o tempo,
ganhou espaco em restaurantes e
trattorias, mantendo o carater caseiro.
Outra curiosidade é que ele costuma
ficar ainda mais saboroso no dia
seguinte, quando os sabores se
integram melhor, tornando-se quase
um Novo prato a cada reaquecida.



O nome “minestrone” vem do italiano
minestra, que significa sopa, com o
sufixo -one indicando algo grande ou
abundante. Ou seja, € literalmente
uma “sopa grandona”, cheia de
ingredientes. Em algumas regides, é
comum adicionar casca de parmesao
na panela durante o cozimento, o que
intensifica o sabor e da uma textura
Mais cremosa ao caldo.

Outra curiosidade € que o minestrone
pode ser servido guente no inverno
ou em temperatura ambiente nos
dias mais quentes, adaptando-se ao
clima. Ele também é naturalmente
versatil para dietas: pode ser
vegetariano, vegano ou incluir
embutidos e carnes, sem perder sua
esséncia. Por isso, € um dos pratos
mais democraticos da culinaria
italiana, perfeito para reunir pessoas
em torno da mesa.



Para 4-6 porgoes:
e 2 colheres (sopa) de azeite de oliva
1 cebola média picada
2 dentes de alho picados
1 cenoura em cubos pequenos
1talo de salsao (aipo) em cubos
1 batata média em cubos
1 abobrinha em cubos
1 xicara de vagem picada
1 xicara de repolho fatiado (opcional)
1lata (400 g) de tomate pelado
picado ou 3 tomates maduros
e 1xicara de feijao cozido (carioca,
branco ou vermelho)
e 1/2 xicara de macarrdo pequeno
(conchinha, argolinha, etc.)
e 1,5 L de caldo de legumes ou agua
guente
e Sal e pimenta-do-reino a gosto
e Ervas secas (orégano, tomilho ou
manjericao) a gosto
* Queijo parmesao ralado para servir
(opcional).



e Como fazer

a.Aqueca o azeite em uma panela
grande em fogo médio. Refogue
a cebola até ficar transparente,
depois acrescente o alho e mexa
por 1 minuto.

b.Adicione cenoura, salsao e batata.
Refogue por 3-4 minutos,
mexendo sempre, para pegar
sabor.

c.Junte a abobrinha, a vagemeo
repolho (se usar). Misture bem e
cozinhe por mais 2-3 minutos.

d.Acrescente o tomate picado, o
feijao cozido e as ervas. Tempere
com sal e pimenta.



Despeje o caldo de legumes ou agua
guente, misture e deixe levantar
fervura. Abaixe o fogo e cozinhe
semi-tampado por cerca de 20
minutos, até os legumes ficarem
mMacios.

Adicione o macarrao e cozinhe pelo
tempo indicado na embalagem,
mexendo de vez em quando para
nao grudar no fundo.

Ajuste o sal e a pimenta. Desligue o
fogo e deixe descansar 5 minutos
antes de servir.

Sirva quente, com um fio de azeite e
queijo parmesao ralado por cima, se
desejar.

Dica: o minestrone aceita variacoes.
Use os legumes que tiver em casa e,
se quiser, acrescente folhas de
espinafre ou couve no final do
cozimento.



O minestrone perfeito comeca com
um bom refogado: azeite de
qualidade, cebola, alho, cenoura e
salsao dourando lentamente para
criar uma base rica em sabor. Use
sempre um caldo bem feito, de
legumes ou frango,
preferencialmente caseiro, pois ele
sera a alma da sopa. Combine
diferentes legumes em cortes
semelhantes para que cozinhem por
igual e mantenham textura
agradavel.

Adicione o macarrao apenas na etapa
final, para que nao passe do ponto, e
ajuste o sal somente depois que tudo
estiver quase pronto. Um toque de
ervas frescas, como manjericao ou
salsinha, e um fio de azeite extra-
virgem na hora de servir fazem toda a
diferenca. Se quiser ainda mais
profundidade, finalize com um pouco
de queijo parmesao ralado na hora.



BRI BREPHE B .B'EA




Ribollita € uma sopa rustica tipica da
Toscana, na Italia, feita
tradicionalmente com pao
amanhecido, feijao branco, couve e
legumes variados. O home significa
literalmente “recozida”, porque o
prato era preparado em grande
guantidade e reaguecido nos dias
seguintes, ficando ainda mais
saboroso. Originalmente, era uma
receita camponesa, criada para evitar
desperdicios e aproveitar sobras de
pao e vegetais da estacao.



Ao longo do tempo, a ribollita tornou-
se um simbolo da chamada “cucina
povera”, a cozinha simples e
econdmica italiana, valorizada hoje
POr seu sabor intenso e carater
sustentavel. Cada familia toscana
costuma ter a sua propria versao,
variando os tipos de feijao, de couve e
de temperos. Apesar de ser uma sopa,
é t3o espessa que muitas vezes é
servida quase como um ensopado,
perfeita para dias frios e
acompanhada de um bom azeite de
oliva extra virgem.



Ingredientes (serve 4—6 pessoas)

3 colheres (sopa) de azeite de oliva
1 cebola média picada

2 cenouras em cubinhos

2 talos de salsao (aipo) em cubinhos
2 dentes de alho picados

2 batatas médias em cubos

2 xicaras de repolho ou couve fatiada
2 xicaras de folhas de couve
manteiga em tiras

2 xicaras de feijao branco cozido
(com um pouco do caldo)

1lata (400 g) de tomate pelado
picado

4-5 xicaras de caldo de legumes ou
agua

3—4 fatias grossas de pao italiano
amanhecido

Sal e pimenta-do-reino a gosto
Ramos de tomilho ou alecrim
(opcional)

Azeite extra para finalizar.



Como fazer

Agueca o azeite em uma panela grande
e refogue cebola, cenoura e salsao até
ficarem macios. Junte o alho e refogue
por mais 1 minuto. Acrescente batatas,
repolho, couve, tomate pelado e misture
bem. Adicione o feijao branco com parte
do caldo e o caldo de legumes até cobrir
os ingredientes. Tempere com sal,
pimenta e ervas.

Cozinhe em fogo baixo por 30-40
Mminutos, mexendo as vezes, até os
legumes ficarem bem macios e o caldo
encorpado. Rasgue o pao em pedacos,
coloque na panela e cozinhe mais 10
minutos, mexendo para que ele se
desfaca e engrosse a sopa. Ajuste o sal,
deixe descansar alguns minutos e sirva a
ribollita bem quente, finalizando com
um fio de azeite.



A Ribollita perfeita comeca com um
bom sofrito: refogue lentamente
cebola, cenoura e aipo em azeite de
oliva até ficarem bem dourados e
adocicados. Use um caldo de
legumes caseiro e escolha sempre
pao toscano amanhecido, firme e sem
muita casca dura, para absorver o
caldo sem se desfazer por completo.
Os feijoes bem cozidos, quase
cremosos, dao corpo ao prato,
enguanto a couve e os legumes
trazem textura e frescor.



O grande segredo esta no tempo:
deixe a sopa descansar e “rebollir”
(ferver de novo) no dia seguinte, em
fogo bem baixo, mexendo de vez em
quando para nao grudar. Ajuste o sal
so no final e finalize com um fio
generoso de azeite extravirgem e
pimenta-do-reino moida na hora.
Assim, os sabores se concentram e
vocé obtém uma Ribollita densa,
aromatica e profundamente
reconfortante.



Para equilibrar sabores, combine
legumes doces (como cenoura e cebola)
com outros mais terrosos (como couve e
repolho). Evite exagerar no tomate: ele
deve realcar, nao dominar. Se usar
tomates pelados, prefira os inteiros em
lata, esmagando-os a mao para manter
alguma textura. Um toque de ervas
frescas como salvia, tomilho ou alecrim,
usado com moderacao, aprofunda o
aroma sem mascarar o sabor dos
vegetais.

Na hora de servir, aqueca a Ribollita até
ficar bem quente, mas sem ferver
vigorosamente, para nao desmanchar
demais o pao. Sirva em tigelas fundas,
regue com mais azeite e, se quiset,
finalize com um pouco de queijo
pecorino ralado. A textura ideal € quase
de um ensopado espesso, em que se
veem pedacos de legumes, feijao
cremoso e fios de couve. Assim, cada
colherada traz o verdadeiro espirito
rdstico da Toscana.



\

HHER ANEESE




O Tiramisu, hoje um classico mundial, é
uma sobremesa relativamente jovem:
acredita-se que tenha surgido na Italia
apenas na década de 1960 ou 1970, nas
regides do Véneto ou Friuli-Venezia
Giulia. Seu nome significa literalmente
“levanta-me” ou “puxa-me para cima’,
referéncia a combinacao energética de
café, acucar e cacau.

Uma curiosidade é que nao existe uma
receita Unica e oficial: algumas versoes
levam licor de café ou Marsala, outras
evitam alcool; algumas usam claras em
neve, outras apenas creme. Mesmo
assim, os elementos essenciais quase
sempre se repetem: biscoitos tipo
savoiardi embebidos em café forte,
creme de mascarpone e uma generosa
camada de cacau em po por cima.



Muitos chefs defendem que o
verdadeiro Tiramisu nunca deve ser
assado, pois a textura cremosa é parte
fundamental da experiéncia. Outra
curiosidade é que, originalmente, a
sobremesa era servida em travessas
simples de familia, e s6 depois ganhou
versoes individuais em tacgas e
copinhos, como vemos em cafeterias e
restaurantes.

Ao redor do mundo, surgiram variagcoes
criativas: Tiramisu de frutas vermelhas,
de pistache, de cha verde e até versoes
veganas, sem ovos e sem laticinios.
Apesar de todas essas adaptacdes, o
charme do Tiramisu continua o
mesmo: camadas suaves, sabor intenso
de café e um toque de cacau que
conqguista até guem nao € muito fa de
doces.



Ingredientes
Creme de Mascarpone
e 500 g de queijo mascarpone
4 gemas de ovo grandes
2 claras de ovo (opcional, para
mais leveza)
100 g de acucar (cerca de 1/2
xicara)
1 colher de cha de extrato de
baunilha (opcional)
Montagem
e 300-400 g de biscoitos tipo
champagne (savoiardi)
e 300 ml de café forte bem frio
(espresso de preferéncia)
e 2-3 colheres de sopa de licor (rum,
Marsala ou conhague — opcional)
e Cacau em po sem acgucar para
polvilhar
Rende aproximadamente 6-8
porcoes, dependendo do tamanho do
refratario.



Modo de Preparo

1. Prepare o café

Faca o café bem forte, deixe esfriar
completamente e misture o licor, se
for usar. Cologue em um prato fundo
para facilitar na hora de umedecer os
biscoitos.

2. Creme de mascarpone

Em uma tigela, bata as gemas com o
acucar até obter um creme claro e
espesso. Acrescente o mascarpone e
a baunilha, misturando
delicadamente até ficar liso e
homogéneo.

Se quiser um creme mais leve, bata as
claras em neve firme e incorpore-as
suavemente ao creme de
mascarpone, com movimentos de
baixo para cima.



3. Montagem

Rapidamente, passe cada biscoito no
café frio (sem encharcar) e disponha
uma camada no fundo do refratario.
Cubra com uma camada generosa de
creme de mascarpone. Repita as
camadas até terminar, finalizando
com creme.

4. Finalizacao

Cubra o refratario e leve a geladeira
por pelo menos 4 horas (idealmente
de um dia para o outro). Antes de
servir, polvilhe bastante cacau em pd
por toda a superficie. Sirva bem
gelado.



Um Tiramisu inesquecivel comeca
com ingredientes de qualidade e
respeito as etapas classicas da receita
italiana. Use sempre café forte e
recém-passado, de preferéncia
espresso, e deixe-o esfriar
completamente antes de umedecer
0s biscoitos. Evite encharcar:
mergulhe os savoiardi rapidamente,
para que mantenham estrutura e nao
desmanchem na montagem.

O creme é a alma do doce. Bata as
gemas com acucar até obter um
creme bem claro e espesso,
incorporando o mascarpone gelado
com delicadeza para preservar a
textura aveludada. Se usar claras em
neve ou chantilly, envolva-as com
movimentos suaves, de baixo para
cima, para manter o ar e garantir
leveza.



O alcool é opcional, mas um toque de
licor de café ou Marsala no café
intensifica o sabor sem dominar o
conjunto. Monte o Tiramisu em
camadas finas e regulares, alternando
biscoitos e creme, até preencher o
refratario. Finalize com uma camada
generosa de cacau em po de boa
qualidade, peneirado na hora de
servir para um aroma mais intenso.

O ultimo segredo é o tempo: deixe o
Tiramisu descansar na geladeira por
pelo menos 6 horas, idealmente de
um dia para o outro. Esse repouso
permite que os sabores se integrem e
a textura firme na medida certa.
Assim, cada colherada sera cremosa,
equilibrada e marcante.



PARRA
CHETTA
CLASSICA




A panna cotta € uma classica
sobremesa italiana originaria da
regiao do Piemonte, no norte da Italia.
Seu nome significa literalmente “nata
cozida”, pois é feita a partir de creme
de leite, agcucar e gelatina, resultando
em uma textura suave e delicada.
Apesar de parecer sofisticada, € uma
receita simples, com poucos
ingredientes e grande versatilidade
de sabores.

Tradicionalmente, a panna cotta era
servida sem muitas coberturas,
apenas com um leve toque de
baunilha. Com o tempo, ganhou
versdes com caldas de frutas
vermelhas, caramelo, chocolate e até
infusdes de café ou cha. Uma
curiosidade é que, diferente de
muitos pudins, ela nao leva ovos, o
gue a torna mais leve no sabor e com
um perfil diferente de consisténcia.



Outra curiosidade € que a panna
cotta se popularizou mundialmente
apenas no século XX, quando
restaurantes italianos comecaram a
iInclui-la em seus cardapios
Internacionais. Hoje, € comum
encontrar versoes adaptadas com
leites vegetais, iogurte ou sabores
regionais, mantendo a base cremosa,
mas explorando novos aromas. E uma
sobremesa perfeita para ser
preparada com antecedéncia, pois
precisa de algumas horas na
geladeira para firmar, o que a torna

pratica para jantares e eventos.



Ingredientes
Para a panna cotta:

500 ml de creme de leite fresco
100 ml de leite integral

80-100 g de acucar

1 colher de cha de esséncia de
baunilha ou 1 fava

8 g de gelatina incolor e sem
sabor (em po ou 4 folhas)

2-3 colheres de sopa de agua
(para hidratar a gelatina)

Para a calda de frutas (opcional):

200 g de frutas vermelhas (frescas
ou congeladas)

3—4 colheres de sopa de acucar
2-3 colheres de sopa de agua
Suco de 1/2 limé&o (opcional).



Modo de preparo

1. Hidratar a gelatina

Coloque a gelatina em pé em 2-3
colheres de sopa de agua fria e deixe
hidratar por cerca de 5 minutos. Se
usar folhas, deixe-as de molho em
agua fria até amolecerem.

2. Aquecer o creme

Em uma panela, misture o creme de
leite, o leite e 0 acucar. AQueca em
fogo baixo, mexendo sempre, até o
acucar dissolver e a mistura ficar bem
guente, mas sem ferver.

3. Aromatizar

Adicione a esséncia de baunilha ou as
sementes da fava. Misture bem para
perfumar o creme.



4. Dissolver a gelatina

Desligue o fogo. Acrescente a gelatina
hidratada (escorra o excesso de agua se for
em folhas) e mexa até dissolver
completamente, sem grumos.

5. Moldar e gelar

Distribua o creme em potinhos ou
forminhas individuais. Deixe esfriar em
temperatura ambiente e depois leve a
geladeira por pelo menos 4 horas, ou até
firmar.

6. Preparar a calda

Em uma panela, coloque as frutas, o
acucar, a agua e o suco de limao. Cozinhe
em fogo baixo por 5-10 minutos, até formar
uma calda levemente espessa. Deixe
esfriar.

7. Servir

Desenforme a panna cotta (se estiver em
forminhas) passando uma faca na borda ou
mergulhando rapidamente o fundo em
agua morna. Sirva com a calda de frutas
por cima e aproveite.



A Panna Cotta perfeita comeca com
ingredientes simples, mas de
excelente qualidade. Use creme de
leite fresco com boa gordura, agcucar
refinado e baunilha natural, em fava
ou extrato puro. AQueca o creme
delicadamente, sem deixar ferver,
apenas até o ponto em que o acucar e
a baunilha se dissolvem por completo.
Fogo alto cria bolhas e altera a
textura, deixando o doce pesado ou
com sabor de leite cozido demais.



O grande segredo esta na gelatina e
na textura final. Hidrate a gelatina em
agua fria pelo tempo indicado e so
entao dissolva no creme quente,
mexendo bem, mas sem incorporar
ar. A proporcao deve ser suficiente
para firmar, porém mantendo a
sobremesa cremosa e levemente
tremida ao toque. Resfrie em
temperatura ambiente antes de levar
a geladeira e deixe gelar por pelo
menos 4 horas. Assim, Vocé garante
uma Panna Cotta lisa, delicada e com
sabor equilibrado.



CARNRGELE
SECHE.EANE




O cannoli siciliano € uma das
sobremesas mais iconicas da Italia,
originaria da Sicilia. Tradicionalmente,
era preparado durante o Carnaval,
simbolizando abundancia e
celebracao, mas hoje € encontrado o
ano inteiro em confeitarias italianas
pelo mundo. A casquinha crocante €
feita com massa frita, muitas vezes
aromatizada com vinho Marsala ou
vinagre, o que ajuda a deixa-la mais
leve e cheia de bolhas.

Na Sicilia, o recheio classico é de
ricota de ovelha adocada, batida até
ficar bem cremosa. Em muitas
versdoes modernas, usa-se ricota de
vaca ou até creme de confeiteiro, mas
0s puristas defendem que o
verdadeiro cannolo deve ter ricota de
ovelha, acucar, baunilha e, as vezes,
pedacinhos de chocolate ou frutas
cristalizadas.



Uma curiosidade importante: o
cannoli auténtico nunca é recheado
com muita antecedéncia. A
casquinha deve ser preenchida pouco
antes de servir, para manter a
crocancia. Se ficar muito tempo com
o creme dentro, a massa absorve a
umidade e perde a textura
caracteristica. Por isso, emn muitas
docerias na Italia, vocé vé as
casquinhas vazias expostas e o
recheio é colocado na hora.

Outra curiosidade é o tamanho: na
Sicilia existem desde mini cannoli,
servidos como pequenos petiscos
doces, até versdes grandes, quase do
tamanho de um punho. As pontas
costumam ser decoradas com
pistache triturado, raspas de
chocolate ou tirinhas de laranja
cristalizada, cada uma trazendo um
toque regional e familiar a receita.



Ingredientes da Massa (cascas)

250 g de farinha de trigo

30 g de acucar

30 g de manteiga ou banha
gelada

1 ovo inteiro

30 ml de vinho Marsala (ou vinho
branco seco)

1 colher (sopa) de vinagre branco
1 pitada de sal

Oleo para fritar

Ingredientes do Recheio

500 g de ricota bem seca

150-180 g de acucar de confeiteiro
(a gosto)

1 colher (chd) de esséncia de
baunilha ou raspas de 1 laranja

50 g de gotas de chocolate ou
frutas cristalizadas

Acucar de confeiteiro para
polvilhar.



Como Fazer as Cascas

Misture farinha, acucar e sal.
Acrescente a manteiga em cubos e
esfarele com as pontas dos dedos.
Junte ovo, vinho e vinagre,
amassando até formar uma massa
lisa. Embrulhe e descanse por 30
minutos. Abra bem fina, corte em
discos ou retangulos e enrole nos
cilindros proprios de cannoli, selando
a emenda com um pouco de agua.
Frite em 6leo quente até dourar,
escorra e deixe esfriar antes de retirar
0s moldes.



O verdadeiro segredo do cannoli
siciliano comeca pela massa: fina,
crocante e cheia de pequenas bolhas,
resultado de uma boa sova, descanso
adequado e fritura na temperatura
certa. A massa deve ser levemente
adocicada, mas neutra o suficiente
para destacar o recheio. O uso de
vinho ou vinagre na massa ajuda a
criar textura e crocancia, enquanto a
fritura rapida em 6leo bem quente
garante a casquinha dourada e seca,
sem excesso de gordura.



Ja o recheio tradicional leva ricota
bem fresca, cuidadosamente drenada
para eliminar o excesso de soro,
resultando em um creme liso, leve e
aveludado. Acucar na medida certa,
um toque de baunilha ou raspas de
citricos e, se desejado, pedacinhos de
chocolate ou frutas cristalizadas
completam o sabor. O cannoli deve
ser recheado apenas na hora de servir,
para que a casquinha permaneca
crocante. Equilibrio entre textura,
frescor e docura: esse € o verdadeiro
segredo do cannoli siciliano perfeito.



@=ECE . A'HED
ARTESANRAL




O gelato artesanal tem menos
gordura que o sorvete industrial
tradicional, pois costuma usar mais
leite e menos creme. Isso realca o
sabor dos ingredientes naturais, como
frutas frescas, chocolate de alta
qualidade e frutos secos selecionados.
Além disso, € batido mais lentamente,
incorporando menos ar, 0 que o deixa
mais denso, cremoso e com sabor
mais intenso em cada colherada.
Diferente do sorvete comum, o gelato
é servido a uma temperatura um
pouco mais alta, o que evita o
congelamento excessivo das papilas
gustativas e faz com que vocé sinta
melhor os aromas e sabores. Muitos
gelatos artesanais nao usam corantes
artificiais: a cor vem dos proprios
ingredientes. Alguns mestres gelatieri
também criam sabores sazonais,
aproveitando frutas da estacao para
garantir frescor e qualidade maxima.



Ingredientes basicos do gelato
artesanal

Para um gelato cremoso e
equilibrado, use ingredientes frescos
e de qualidade. Uma base classica
leva:

Leite integral (de preferéncia
fresco)

Creme de leite com boa gordura
Acucar refinado ou de confeiteiro
Gemas de ovo (opcional, para base
tipo creme inglés)

Estabilizante préprio para sorvetes
(opcional, mas ajuda na textura)
Sélidos de leite (leite em po, se
desejar mais corpo)

Saborizantes naturais: baunilha
em fava, cacau em po, frutas
frescas, café, pistache, avela etc.

Mantenha sempre uma boa
proporcao entre agua, gordura e
acucar para evitar cristais de gelo e
garantir textura aveludada.



Como fazer o gelato artesanal passo a
passo

1. Misture os ingredientes secos
Misture acucar, estabilizante (se usar)
e leite em pad. Isso evita grumos.

2. Aqueca a base

Em uma panela, aqueca o leite e 0
creme de leite. Adicione 0s secos aos
poucos, mexendo bem. Se usar
gemas, tempere-as com um pouco da
mistura quente e volte tudo a panela,
cozinhando até engrossar levemente
(sem ferver).



3. Maturacao da base

Coe a mistura, deixe esfriar e leve a
geladeira por pelo menos 4 a 8 horas.
Esse descanso melhora sabor e
textura.

4. Adicione o sabor

Incorpore purés de frutas, pastas de
frutos secos, chocolate derretido ou
extratos naturais ja com a base fria.

5. Bata e congele

Leve a sorveteira e bata até ficar
cremoso e aerado. Transfira para um
recipiente, cubra bem e congele por 2
a 4 horas antes de servir.



Fazer um gelato artesanal perfeito
comeca pela escolha rigorosa dos
ingredientes. Use leite fresco de boa
qualidade, creme na medida certa e
frutas maduras, sempre que possivel
da estacao. Evite aromatizantes
artificiais e priorize bases naturais,
como gemas de ovo e pastas puras de
pistache, avela ou améndoas. A
qualidade da matéria-prima é o
primeiro grande segredo para obter
sabor intenso, textura cremosa e um
produto final realmente diferenciado.



Outro ponto essencial € o equilibrio
da receita: proporcao correta entre
gorduras, acucares e solidos totais.
Acucar demais deixa o gelato pesado
e enjoativo; de menos, ele fica duro e
sem brilho. A maturacao da mistura
na geladeira por algumas horas ajuda
a desenvolver sabor e textura. Por fim,
a fase de mantecatura (batimento e
congelamento) deve ser feita em
baixa incorporagao de ar, garantindo
cremosidade, corpo e aquela
sensacao aveludada tipica do
verdadeiro gelato italiano.



F.RABAGHE . BEBRIEC




O zabaglione (ou zabaione) € uma
sobremesa italiana classica feita com
gemas de ovo, agucar e vinho doce,
geralmente Marsala. Surgiu no norte
da Italia, provavelmente no século
XVI, e era considerado um tdénico
energético, servido até para
convalescentes. A textura é leve e
aerada, quase como uma espuma
qguente, obtida ao bater a mistura em
banho-maria até triplicar de volume.
Uma curiosidade € que, em muitas
familias italianas, o zabaglione era
preparado na hora do café da manh3,
em pequenas porcdes, como um
“fortificante”. Em algumas regides,
substitui-se o Marsala por vinho
espumante, vinho branco doce ou até
licor, criando variagdes locais cheias
de personalidade.



O nome pode ter origens curiosas: ha
lendas que o ligam a um capitao
chamado Zabaglione, que teria
misturado vinho, ovos e acucar para
alimentar seus soldados. Outra
curiosidade é que o zabaglione pode
ser servido quente, morno ou frio,
sozinho, com frutas frescas, biscoitos
tipo savoiardi ou como base de outras
sobremesas, como mousses e tortas.
Apesar de parecer sofisticado, leva
poucos ingredientes e € muito rapido
de preparar, o gue o tornou um
classico de restaurantes e também de
receitas caseiras. Em versoes
modernas, alguns chefs incorporam
chocolate, café ou especiarias,
Mmantendo a esséncia cremosa e
aromatica do doce original.



Ingredientes

e 4 gemas de ovo grandes, em
temperatura ambiente

e 4 colheres (sopa) de acucar

¢ 80 ml de vinho Marsala (ou vinho
do Porto doce / vinho branco
doce)

e ] colher (cha) de extrato de
baunilha (opcional)

e Pitada de sal

e Frutas frescas ou biscoitos tipo
champanhe para servir (opcional).



Como fazer

1. Emm uma tigela resistente ao calor,
cologque as gemas, o acucar, o sal e a
baunilha. Bata com um fouet até ficar
claro e espesso.

2. Acrescente o vinho aos poucos,
mexendo sempre, até incorporar.

3. Leve a tigela ao banho-maria em
fogo baixo, sem deixar a agua ferver
forte. Bata continuamente por 8-10
Mminutos, até o creme dobrar de
volume e ficar bem aerado.

4. Retire do fogo assim que estiver
espesso e brilhante. Sirva
imediatamente em tacas, puro ou
com frutas e biscoitos.

Dica: use o banho-maria suave para
nao cozinhar demais as gemas e
evitar que talhem.



O zabaglione € uma sobremesa
italiana classica, leve e aveludada,
feita com gemas, acucar e vinho doce,
geralmente Marsala. O grande
segredo esta na temperatura e no
tempo de batimento: o creme deve
ser aquecido em banho-maria suave,
sem ferver, enquanto é
constantemente batido até triplicar
de volume. Use sempre gemas bem
frescas, acucar refinado e um vinho
de boa qualidade. Sirva
iImediatamente, ainda morno,
acompanhado de frutas frescas ou
biscoitos crocantes.



e Mantenha o banho-maria em fogo
baixo e estavel.

e Use tigela metalica para aquecer
mais rapido e de forma uniforme.

e N3o pare de bater para evitar que
as gemas talhem.

e Ajuste o vinho ao seu gosto: mais
seco ou mais doce.

Para um toque extra de sabor, vocé
pode acrescentar raspas finas de
limao-siciliano ou uma pitada de
baunilha. Se quiser uma textura ainda
mais aerada, incorpore
delicadamente um pouco de chantilly
ao final, fora do fogo. Evite preparar
com muita antecedéncia, pois o
zabaglione perde volume e leveza
com o tempo. Experimente também
servir sobre frutas vermelhas geladas:
O contraste entre o creme morno e a
fruta fria realca todos os aromas.



Outra dica importante é escolher a
proporcao correta: em geral, use uma
gema e uma colher de sopa cheia de
acucar para cada 30-40 ml de vinho.
Comece batendo as gemas com o
acucar até obter um creme claro e
espesso, so entao leve ao banho-
maria e adicione o vinho em fio, sem
parar de mexer. Se notar que o creme
esta aguecendo demais, retire a tigela
por alguns segundos do vapor e
continue batendo. Assim, vocé
garante um zabaglione liso, brilhante
e sem grumaos.

Para variacoes modernas, substitua
parte do Marsala por espumante,
vinho do Porto ou licor de laranja.
Apenas ajuste o agcucar para manter o
equilibrio entre dogura e acidez. Com
pratica e atencao aos detalhes, o
zabaglione se torna uma sobremesa
versatil, elegante e
surpreendentemente simples de
preparar.
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Na culinaria italiana, alguns molhos se
tornaram classicos em todo o mundo.
Entre os mais conhecidos esta o
molho de tomate (sugo), base simples
feita com tomate, alho, azeite e
manjericao. O ragu alla bolognese é
um molho de carne cozido
lentamente com tomate, vinho e
legumes. Ja o pesto alla genovese
combina manjericao fresco, pinoli,
alho, queijo parmesao e azeite,
resultando em um sabor intenso e
aromatico.



Qutro classico € o molho carbonara,
tradicionalmente preparado com
OVOS, queijo pecorino ou parmesao,
guanciale ou pancetta e pimenta-do-
reino, sem creme de leite na versao
original. © molho alfredo,
popularizado fora da Italia, leva
manteiga e queijo, criando um creme
rico para massas. Ha ainda o
arrabbiata, um molho de tomate
picante com alho e pimenta, e o
puttanesca, que mistura tomate,
alcaparras, azeitonas e anchovas para
um sabor marcante e salgado.



BECPE HEG DI
TORATE
(SUGDH)




Ingredientes
Para um molho de tomate (sugo)
simples, saboroso e versatil, vocé vai
precisar de:
e 6a 8tomates maduros (italianos ou
tipo saladete)
e 2 colheres de sopa de azeite de oliva
e 1/2 cebola média bem picada
e 2 dentes de alho picados ou
amassados
e Sal a gosto
e Pimenta-do-reino a gosto (opcional)
e 1 colher de cha de acucar (opcional,
para corrigir acidez)
e Folhas de manjericao fresco ou 1
colher de cha de orégano seco
e 1folha de louro (opcional)
e Um pouco de agua, se necessario
Essa base rende molho suficiente para
cerca de 3 a 4 porcdes de massa.



Como Fazer o Molho de Tomate
(Sugo)

1. Preparar os tomates:

Faca um corte em X na base de cada
tomate. Ferva agua, mergulhe os
tomates por 30-40 segundos, retire e
coloque em agua fria. Puxe a pele,
qgue saira facilmente, e pigue ou bata
no liquidificador.

2. Refogar a base:

Em uma panela, aqueca o azeite em
fogo médio. Refogue a cebola até
ficar transparente. Acrescente o alho
e mexa rapidamente, sem deixar
dourar demais.



3. Cozinhar o molho:

Adicione o tomate (picado ou batido),
o sal, a pimenta, o louro e o acucar, se
usar. Misture bem, abaixe o fogo e
deixe cozinhar por 20-30 minutos,
mexendo as vezes. Se engrossar
demais, cologue um pouco de agua.

4. Finalizar:

Quando o molho estiver encorpado e
saboroso, ajuste o sal e desligue o
fogo. Acrescente o manjericao fresco
rasgado ou o orégano. Use
Imediatamente sobre massas, pizzas
Ou carnes, ou deixe esfriar e congele
em porgoes.
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Ingredientes tradicionais (rende cerca
de 4 porcoes):
e 2 xicaras bem cheias de folhas de
manjericao fresco (so as folhas)
e 2 dentes de alho
e 1/3 xicara de pinoli (ou
nozes/castanha-de-caju sem sal
como alternativa)
e 1/2 xicara de queijo parmesao
ralado fino
e 1/4 xicara de queijo pecorino
ralado (opcional, mas tradicional)
e 1/2 a 2/3 xicara de azeite de oliva
extra virgem
e Sal fino a gosto
Use sempre ingredientes frescos e de
boa qualidade, pois o sabor do pesto
depende muito disso.



Como fazer o pesto alla genovese:

e Lave e seque bem as folhas de
manjericao. Elas devem estar
totalmente secas para nao diluir o
molho.

e No pilao (modo tradicional) ou no
processador, cologue o alho e uma
pitada de sal e amasse até formar
uma pasta.

e Adicione o pinoli e triture até ficar
bem quebradinho.

e Junte 0 manjericao aos pPoucos,
amassando ou pulsando, até obter
uma pasta verde e aromatica.



1.Acrescente os queijos ralados e
misture bem.

2.Por fim, va adicionando o azeite
em fio, misturando até chegar na
textura cremosa desejada.

3.Ajuste o sal e use imediatamente
CcOom massas, paes ou saladas. Se
guardar, cubra com uma fina
camada de azeite e mantenha na
geladeira por até 3 dias.

4.Para servir com massa, misture o
pesto com um pouco da agua
quente do cozimento para deixa-
lo mais fluido e envolver melhor o
macarrao.
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Ingredientes (para 2-3 porc¢oes):

200 g de espaguete ou massa
longa de sua preferéncia

100 g de pancetta ou bacon em
cubos

2 OVOSs inteiros

2 gemas

50-70 g de queijo parmesao ou
pecorino ralado

Sal e pimenta-do-reino moida na
hora a gosto

1 dente de alho (opcional).



Como fazer:

Cozinhe a massa em agua fervente
salgada até ficar al dente. Enquanto
isso, frite a pancetta/bacon em fogo
meédio até dourar e soltar a gordura;
se quiser, doure junto um dente de
alho e depois descarte-o. Em uma
tigela, misture ovos, gemas e queijo
ralado até formar um creme espesso,
temperando com pimenta-do-reino.
Escorra a massa reservando um
pouco da agua do cozimento. Com o
fogo desligado, junte a massa quente
a frigideira com o bacon, misture bem
e espere 30 segundos. Adicione o
creme de ovos e queijo, mexendo
vigorosamente para formar um
molho cremoso, sem cozinhar demais
0OS OVOS. Se necessario, acrescente um
pouco da agua do cozimento para
ajustar a textura. Finalize com mais
queijo e pimenta e sirva
imediatamente.






O molho Alfredo original nao levava
creme de leite. Criado em Roma por
Alfredo di Lelio no inicio do século XX,
ele era feito apenas com manteiga de
alta qualidade, queijo parmesao fresco
e a agua do cozimento da massa. A
cremosidade vinha da emulsao desses
ingredientes, misturados
energicamente com o macarrao ainda
bem quente.

Curiosamente, o prato ficou muito mais
famoso nos Estados Unidos do que na
propria Italia. Turistas americanos,
encantados com o fettuccine de
Alfredo, levaram a receita para casa €,
com o tempo, passaram a adicionar
creme de leite, alho e outros
ingredientes, criando a versao mais
pesada e rica que hoje é conhecida
como "Fettuccine Alfredo" em muitos
restaurantes.



Na Italia, pedir "Fettuccine Alfredo" em
um restaurante tradicional pode gerar
estranhamento, pois o prato é visto
como algo voltado principalmente a
turistas. L3, massas com manteiga e
gueijo sao chamadas genericamente
de "pasta al burro e parmigiano" e nao
recebem o mesmo status icbnico que
ganharam no exterior.

Outra curiosidade € que o prato
ganhou fama em Hollywood: atores
famosos da época, como Mary Pickford
e Douglas Fairbanks, ajudaram a
divulgar o restaurante de Alfredo em
Roma. Desde entao, o molho Alfredo se
tornou simbolo de conforto e
indulgéncia, inspirando indmeras
variacoes com frango, camarao,
brocolis e até versdes mais leves com
menos gordura.



Ingredientes

2 colheres de sopa de manteiga

2 dentes de alho picados (opcional,
mas recomendado)

1 xicara de creme de leite fresco ou
nata

1 xicara de queijo parmesao ralado
fino

Sal a gosto

Pimenta-do-reino a gosto
Noz-moscada ralada a gosto
(opcional)

Massa cozida al dente para servir
(fettuccine ou a de sua preferéncia).



Como Fazer

1. Emm uma panela em fogo médio,
derreta a manteiga e refogue o alho
por cerca de 1 minuto, sem deixar
dourar demais.

2. Acrescente o creme de leite, misture
bem e deixe aquecer até comecar a
formar pequenas bolhas nas bordas,
sem ferver forte.

3. Abaixe o fogo e adicione o queijo
parmesao aos poucos, mexendo
sempre até derreter e formar um
molho cremoso.

4. Tempere com sal, pimenta-do-reino
e Noz-moscada a gosto. Se ficar muito
grosso, ajuste com um pouco de leite

OuU agua do cozimento da massa.

5. Envolva imediatamente a massa ja
cozida no molho e sirva em seguida,
ainda quente e cremoso.
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Ingredientes:

e 4 colheres (sopa) de azeite de oliva
3 dentes de alho bem picados
1a 2 pimentas dedo-de-moc¢a ou
calabresa seca a gosto
1 lata (400 g) de tomate pelado
picado ou 5 tomates maduros
Sal a gosto
Pimenta-do-reino a gosto
Folhas de manjericao ou salsinha
(opcional).



Como fazer:

Agueca o azeite em fogo médio e
refogue o alho até comecar a dourar
levemente. Acrescente a pimenta
(sem sementes se quiser menos
picante) e mexa por alguns segundos.
Junte o tomate pelado picado (ou os
tomates maduros sem pele e sem
sementes) e tempere com sal e
pimenta-do-reino. Cozinhe em fogo
baixo por 15-20 minutos, mexendo as
vezes, até o molho encorpar. Ajuste o
sal, finalize com folhas de manjericao
ou salsinha picada e sirva
imediatamente com massa al dente.
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O molho a puttanesca € um classico
italiano de sabor intenso, originario do
sul da Italia, especialmente associado
a Napoles. Ele combina ingredientes
simples e baratos: tomate, alho,
alcaparras, azeitonas, anchovas,
pimenta e azeite de oliva. Uma
curiosidade é que, por ser rapido de
preparar, muitos dizem que era o
prato perfeito para ser feito entre um
cliente e outro nas antigas casas
noturnas, o que teria inspirado o
nome provocativo.



Outra curiosidade € que nao existe
uma receita unica e oficial: em
algumas regides o molho leva mais
anchovas, em outras € preparado sem
elas, e ha quem acrescente vinho ou
ervas frescas como salsinha e
orégano. Apesar do nome irreverente,
hoje o molho a puttanesca é servido
em restaurantes sofisticados e é
especialmente famoso com
espaguete, mas combina muito bem
também com outras massas curtas e
até com peixes.



O contraste de sabores € uma das
marcas registradas do molho: o
salgado das anchovas e azeitonas, o
acido do tomate e o toque levemente
amargo das alcaparras criam um
perfil gustativo muito marcante. Por
ISso, ele € considerado um molho "de
personalidade", ideal para quem
gosta de pratos fortes e aromaticos.
Curiosamente, mesmo quem diz nao
gostar de anchovas muitas vezes
aprecia o molho, porque o peixe se
desmancha no cozimento e se
integra ao sabor geral, sem ficar
evidente em pedacos.



Na cultura popular italiana, o molho a
puttanesca também é visto como um
simbolo da cozinha do improviso:
com poucos ingredientes de
despensa, € possivel criar um prato
cheio de historia, aroma e cor. Em
Mmuitas familias, € a receita "salva-
Jantar" quando chega visita de
surpresa, justamente porque fica
pronto em poucos Mminutos e quase
sempre com o que ja esta na cozinha.



Ingredientes
Para aproximadamente 4 porcdes de
molho a puttanesca, vocé vai precisar

de:

4 colheres (sopa) de azeite de oliva
3 dentes de alho picados ou
fatiados

1 lata (400 g) de tomate pelado
picado ou 5 tomates maduros

8 a 10 filés de anchova em
conserva, bem picados (opcional,
mas tradicional)

1/2 xicara de azeitonas pretas sem
caroco, em rodelas

2 colheres (sopa) de alcaparras
escorridas

1/2 colher (chd) de pimenta
calabresa ou a gosto

Sal a gosto (prove antes, pois
anchova, azeitona e alcaparra ja
sao salgadas)

Folhas de manjericao ou salsinha
picada para finalizar

Opcional: 1/2 xicara de vinho tinto
Seco para enriquecer o sabor.



Como Fazer

1. AQueca o azeite em fogo médio e
refogue o alho rapidamente, sem
deixar dourar demais.

2. Acrescente as anchovas picadas e
mexa até que se desmanchem no
azeite, formando uma pastinha
aromatica.

3. Junte as azeitonas, as alcaparras e a
pimenta calabresa. Refogue por 1-2
minutos para liberar os sabores.

4. Adicione o tomate pelado picado
(ou os tomates frescos sem pele e
sem sementes). Se quiser, coloque
também o vinho tinto.



5. Cozinhe em fogo baixo por 10-15
Minutos, mexendo de vez em
quando, até o molho encorpar. Ajuste
o sal com cuidado.

6. Finalize com manjericao ou
salsinha picada e sirva imediatamente
com espaguete ou outra massa de
sua preferéncia.

Dica: o molho a puttanesca combina
Muito bem com massas longas e nao
precisa de queijo, pois ja € bem
Intenso e salgado.
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A [talia é famosa por uma grande
variedade de bebidas que
acompanham desde refeicdes
simples até celebracdes especiais.
Entre os classicos, o espresso é quase
um ritual diario, servido curto e
intenso. Ja o cappuccino € apreciado
principalmente pela manha,
combinando café, leite vaporizado e
espuma cremaosa.

Para quem gosta de algo refrescante,
o Aperol Spritz e o Campari Spritz sao
icones do aperitivo italiano,
misturando licor amargo, espumante
e agua com gas. No campo dos
destilados, o grappa e o limoncello
sao digestivos tradicionais, ideais para
fechar uma boa refeicao.



Os vinhos italianos também merecem
destaque. Tintos como Chianti, Barolo
e Montepulciano d’Abruzzo
acompanham massas e carnes,
enqgquanto brancos como Pinot Grigio
e Soave sao leves e aromaticos. O
espumante Prosecco € presenca
constante em brindes e coquetéis.
Para algo mais doce, o vin santo é um
vinho de sobremesa tradicional,
muitas vezes servido com biscoitos
cantucci. Juntas, essas bebidas
revelam a diversidade e a riqueza da
cultura gastronédmica italiana, indo
muito além do simples ato de matar a
sede.
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